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>ieber ein £tt$bt!$ ! mirb ba$ ^ubfifonü 
ausrufen, man Damit nid&t f4)ön junt 

Ueberfluffe »erfeben. Ö \<x, t$ rrfume eS ge xt 
nc ein, baß man eine$?enge jtoc&bucf>er »W 
rat&ig fcabe/ allein man erlaube mir eine $ra* 
ge : (gmb fte benn burcbgebenbtf fo eingerichtet, 
bog fte ifcrem S3eföer nufclia)/ unb jugfeta) 
bequem ftnb ? g»ar merfe 7 td> Wefe frage 
nic&t in ber 2lbfta)t auf , um fte ju tafccln, 
ober ifjnen fo gerWbeju ben Üiufcen abjufpre# 
a>n , aBein t$ fann mit offener @tirne be* 
Raupten, urtbm'irmit©run5e f^mei(befn, bajj 
jeber Sefer mir «e&fall geben mirfc , wenn ta> 
fage, t>ag btefci« SBerf an 95equemK$f eit äffe 
übrige übertreffen tm'rb. Sa) miff jum 95e; 
weife nur einige ©igenfa)aften ber inneren <5in* 

riebjung 



Votvcbc. 

ri(&tung anfügen. S3te (Wartungen Der 

■ 

(gpeifen finD unter gerotfie 9fubrifen gebraut/ 1 
fb/ Daß man j. 95. Die »erfa)ieDencn 3uric$tung$» 5 
arten Der Motetten / unter Der Sfubrtf , %tm i 

4 .... » t * . « •« > % ■ » • 

leti/ ftnDet, unD nie^t erfl Da$ ganje 33ua) 1 

.... | , * 

Durt&jublattern brauset. SDtefe Ütobrifen 1 

nun laufen na# 6er alpfoa&efiföen Ordnung, 1 

@o gewiß t$ aber iff, Daß ein jebe* £anb (tu *' 

ne eigene/ unb ft# »on andern merftt<& unter* > 

\ . v -1 * V .... 

febetbenbe 9frt &at, t&re ©peifen Murinen, 5° 
eben fo fe&r war Wj Ubafy , mein tfocbbucfc 1 
allgemein nüfclicb ju matten» 3n t>iefer 516* 1 
fiept alfo &abe ia) ju einer jeben 3»*bereitung 1 
ber ©petfen bep i&ren gehörigen Dfubrif en f)m 1 
>ugefe|t : auf fd#fc&/ bofomtfö, franjoftf*/ ! 
unb 6fferrei(bifa3 / je na^bem Das 23uc& in 
Diefem ober jenem Sanbe jum ©ebraucfjc 
fommt. ßnblt<$ &abe ic& in manchem £aufe 
Die ?8emerfung gemalt ( Daß grauen t>on 

» «i 

i 
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»ergebenem 9?ange, bie um bte haueli» 
c&en ©efäafee anjune&men, gar fein 93e* 
benfen trugen, fe^r oft in Verlegenheit ge*? 
rieben, wie fie einen »on ohngefdhr ange* 
fommenen ©afi bewirthen, ot>er melcbe ©e* 

§ 

• • • 

ruckte jteihm inberSile oorfe&en fottten. 5Der 

• * 

<$aH mag (Ich nun ben Sag ober Slbenbö er» 
geben , fo reißt fte mein SBerf au« aller 35er' 
legenr>eit. «ölan Darf nur baö 95uch jur 
&anb nehmen , einige Dfubrifen nachfragen, ' 
unb bann Der .ftoebinn , ober bem oebe be» 
fehlen, bie§ ober jene* ju machen. «Sttan ficht 
alji> leicht ein , w$ eigentlich meine 5tbficbt 
&ep ber Verfertigung biefeö SBerfeö mar. 

* » 

Sluffallenber, ganj gewtffer ülüfyn, große 
StyuemKc&r'eif, unb ber SBunfcb ein gemein 
n^ige* SBuch, befonber* für Haushälterinnen 
{u liefern, baö mar eigentlich &ie Veranlag 
fang. Scber, ber biefeö 95ucb mit Ginftcbt 

lieft, 
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lieft/ wirb «bezeugt fepn, ba$ man fein Sßerf 
' fot(&er 2lrt , bofl einen fo roett umfaffenDeti 

Ütocfc bleibt mir ju erinnern übrig , ba|j 

4 

ber SJerfaffer jur (£rreicf)una, feine* %vtxdt, 

• • I • * i ^* 
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v in ber CSßaljl ber 3«b«<itung$arten mit ber 

* • • • . 

möglichen ©enauigfeit »orgegangen ifl. C?r 
$at ba&er fol^e ©c&riftlreller ju £ilfe fle* 
nommen , benen ba$ ^ublifum bereit bie 

©üte ifcrer SBerfe juge|fanben f)at. Unb &ie|j 

■ 

»dre nun aüc6, v>a$ man mit ©runbe nur 
- in ßurje baruber fagen f onntc / unb (bgen 

■> * . < • ^ • - 
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ie forgfdttige Su&ctettung ber ©peifen iff eine ber 
notfcwenbtgffen unb wi<#tig(ten QSefc^dfttgungen in je« 
bem ©taube. SJBie t>tel ^dngt nic#t bäwn für btc 
t£r&altung mtfere^ £e6en* ab , unt) tote nac&idgig 
toirb oft Mc£ roi^ftfle ©efödft betrieben. foUte 
fm;lt<# immer eine Der t>orjugIic&f?en ©orgen aitfma* 
djen r baß Peute, bte jl<# tiefer Arbeit wibmen, barinn 
mit ©enauigfeit ju SBerfe giengen , aBein wer flagt 
mcfct über Sftacfcldgigfeit, Ue in Der Äüc&e frerrfcl;t? 

£ier mf&üt man natürlich auf Die Srage, 

worum biefe ÜTJac^td^tgfett ifcren ©runb &abe , unb 
ic& faun f um aufrichtig ju fa;n, feine anbere Urfac&e 
angeben , att bie wenige ©orgfaft ber -Oau^dtterin* 
neu, ober jener ^erfonen, bie bem Äit<#engefcfydfte 
Mtgefe&t ftnb ? iöte $Pßi<$t für eine gute £au*{>a(* 
tung ju forgen, ifl bie erffe; wie viele ^Sort^eiie ent* 
ffe&cu ntc^t au* i(>r ? ©ie bringt bem £aufe Ovufce, 
bem ©atten greube ; ber ^autffcdfterinn felbfl mu£ 
jeber STnblicf ber guten Orbmmg jum Qrmjücfp wer* 
bett. $)ie Drbnung verminbert bie Arbeiten um fcte 
#dlfte h 9Cein(i<t)f eit ift bie ©ecle be* Cebeu* ; fce£ 



f£mkitun& 
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ftn& Ißaxohwt, He auf 5em unerfc$üttetten ©ntnb 
fcer (?rfabrung gebauet ftitb. Sftur ein paar 2Borte 
»on ber Oteiulic&feie in ber Äuc&e. ©ewiß i|i e$, 
Daß man in 2fnfefcung tiefer utc^r flrenqe -genug fei?« 
fann« SÖtt) Der 2fufua&me einer £6<$inn , ober 
eine* Äoc&e* foll eine gute £au*$äftertnn , ober wec 
immer biefe* ©efc&dft biforget , ficb* jur er|?en ^\<ht 
machen , ber in tue Äuctv aufgenommenen Pcr|ou mit 
Siacbbrucf folgenDe 2(nwctfung für Die SRcinlfc&fdt 
ber tfüc&e, unb für alle*, was Damit eine Sßerbtubung 
$at , |ugebcn. iöte Äüc&e f:\b\l muß fauber g:(>al* 
ten , t>om ©taube gereinigt , 'iilcfye , J£)acfbrete , u. 
fc. g. täglich rein abgewafcfjeu werben. ÜÄit einet 
no<# größeren Öenauigfett x\l mit fupfemen ©efdffen, 
Siegeln, ©Düffeln, köpfen unb 'Pfannen üorjuge* 
$en. JDa tiefe O^fc^irre gut üerjinnt fepn muffen, 
fo fcat eine -Oautfmurter felb|I nac&jufe£enf eb baä 
-ginn bürc{> rietet Reiben, befoubertf mit feinem, uut> 
falfic^tem ©ante, ober mit fiarfem 3i"»3™$ 
abgerieben worben ifT, benn biefer Um|tanb fcat für 
Die ©efunb^eit fe£r oft nachteilige S^Jgen , weif fi# 
an ben vom ginn entblößten 'i&cüeu betf Tupfer« 
Ditrioliföe unb fefcr fcf)<iD(ic$e SKafien anfefcen, bie 
ftcfc mit ben ©peifen Dereinigen, unb baburd) oft 
wibrige guflOe *erurfa$en ; unb feltf? außer biefem 
§all, ber gewiß bie größte Sftac&lußtgfeit t>errdtf» f 
(Inb felb|? bie ©;eifen , n>enn fte in tinwr jinnten Äu* 
pfergefc^trren gefoefct werben , bem Körper fcbäb(i#. 
^rbene ©efdfie fotlen mit fceiifem Gaffer, unb bem 
©anbe wo&f gereinigt werben , weif fle ben ®efcf)macf 
t)on ©peifen febr (Tarf anjte&en , woburc^ oft manche 
©erüc&te serborben worben fmb. ©efefcirre &on 
al* ©Coffein , Heller , ©djafen , finb nett, unb fau* 
ber ju pufcen. <?* fort benen QBäfc&erhinen nie.geflaf 
tet werben, Siimgefcbirre mit ©anb ju reinüen, wel* 
c&e Arbeit fte au* ^rdg&eit, um nur geföwinb fertig 
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ju fetjn , unternehmen , fonbern f?e foffen ftc& be* 3tnn# 
grafe* unb ßaugeuwaffer* bedienen , welcfce* bem @e* , 
fd&c nic&t fo fc^c fcfca&et, unb ben©lanj wmefcrt, 

* • • * 

jf oc& unb Ä6#inn , SÄdgbe jur SSebienung in 
bec Äuc^c muffen im 2fnjuge fo %>iel e* nur immer 
m&glicfc iff , fauber unb rein fetjn. QJefonber* fallen Die 
©c&ürjen, bie fle bo<# ^duftg jum 2(bbrücf neu ber @e* 
flirre brauchen, nic&t förnu^ig autffefcen ; benn bec 
Slnblicf einer fc&mufcigen £6$tnn ober Äoc&e* fann 
unmöglich ein Verlangen nacfr guten (Beruhten erre- 
gen, unD gef ber junger plagte un$ wirflicfc fefcr, 
fo wirb man bo# eine innere Ünl\x\X f eine wibrige (£m# 
pftnbung &aben, bie un* ba* 2fngenefcme einer ©peife 
raubt. £)te Reinigung be* 2Bafferbefcdlter$, ober ber , 
fo genannten 9Baffer(tdnbc perbient gewiß befonbere 
Ovucfftc^t, grbßtentfceil* im ©ommer, tbo |T<# bie fehlet* 
mieten ifceife (jduftger anU^m, faulen, unb bem 2Paf* 
fer einen smDrijen ©eruefc geben , ber feinen ©njluß 
au i) auf bie ©pet fen bat. Oßeicfc ein Vergnügen muß 
e* niefct fei;n , eine ^autf&altung $u fefyen , in roelc^ec 
£>rönung, iXeinlic&fett unb gleiß fcerrföen ; Dlu&e, 
unb ©efunbfceit wirb bafur ber ftc^erjle Eofcn fepn. 

» 

Ueberfcaupt aber muß man mit einer gleichen, 
unb ununterbrochenen ©enauigfeit btt) ber (Erhaltung ber 
£>rbnung unb ©auberfeit porgefcen. (Eine einjige ßautg^ 
feit (>at fefcon üble folgen, weif (le ©e(egen(>eit giebt, 
bep einem jwepten Salle mit einer d&nli#en 9ta#ld* 
§tc|fett bie ©cfdjdfte ju betreiben, <?ine gute #au$* 
fcdlterinn £at noej) überbieß barauf ju wachen , baß 
Die SSorrdtfce ntcfrt unnuj , nic&t o&ne SWaaß perbrauefct i . 
werben ; benn ftc&er unb gewiß iff ei, baß #&dje unb 
Sc&innen bamit fe(jr unwirt&fc&aftüd) umgeben , unb 
batf allgemein (jerrföenbe QJorurt&eil &aben: 'alle*, 
wa* porrdtf;ig i|t, muß »erbraust feijn, unb follte 

man 
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num bie fo foff 6are QJutier unb ba* .©cfjmafj in* fettet 
weifen , unb babuccfc -Oäufer unb *p*U&|ie anjünben ; 
je im, e* i|t fo bep tfcnen üttobe — %\it€ , wa* id) 
|>ier gefagt habe , gränbet (Ich auf Örifahrung uu& 
Älugheitfregem., SÄicfcte boch manche #au*h<Hterinn, 
mannet ^au^aher biefe 2Ba()r()etten beherjigen, nicht 
vom ©tromebe* alten eiugefchlivheuen ©chleubriantf fyuu 
gtrilTen , bie ©orgfalt für bie Äuctye als ein Sfteben* 
bing betrachten. SSW<&« ©c^abe bliebe nicht manch* 
mal entfernt! , . 

1 

I j 

Um a6er 3eta*Mttn bie 35eforgung ber $tb$t 
feteftt unb angenehm ju machen / folgt hier ein <3er* 
jeic^uiß aller 2(rten ttom §(«tfc^e # Sifchen, £>b|fc uu& 
9>flati)eti , in welchen SKonaten (le ju haben, mrt am 
beff en unb gefdbmacf öollfTen ju genüflfen ftub. @ewi§ i(f 
e* , ba§ un£ (h jebem S)J?onat, Selber, @4rten, glftfie 
tmb 2B<Slber etn?a$ neue* barmeben , welche* fcroof;l : 
tinfere ©efnnbheit, al£ auc^ bie im* fo angenehme * 
CÖerdnberung im ©efe^maefe er^dlt ; man fatin ftcf> > 
ba^er leicht Borrelien, wie »ort^etl^aft unb bequem 15 
biefe* g>erj(eichni§ für jene ifT , bie bie gubereituug bec 
©peifeu beforgen, ba fle baburch nicht nur betf 9?ach' 
benfen* überhoben (Tnb, fonbern Ü6erbieß (Ich h*9 jebem, 1 
ber ju Hfäcift, Der 9»annigfaltigfeit , unb be* t>er# ! 
Huberten ©e febmaef * falber Sfcre machen werben* 
3)ie0 ^Berjeichnt^ fingt mit bem Renner atu 

• ■ I 

jfm jfenrier. 3n biefem SD?onate f ann man j 
an $leifcharten neb(! bem Olinbjleifch folgenbe* ^abeu : 
Äalbjleifch, ©chöpfenfleifch, ©chwetnfleifch, 9Cot^ un* 
©cbwarjwtlbpret , Jpafen , gafanen , ^nbianen, 
9?eb(jü()ner , Äapaunen , £ufcuer, Rauben unb aller* 
£anb SJrten t>ou QJ&geln ; an 3tfcf)en erhält man ^ 
Äatpfeit, fechten, QMrfchlmge , ©chlepen , 2fa# y 



len, 




/ . 



fett, 2falrupeu, ^ateife, f ad^fen f obmo(>f ein wenig 
foffbar unb feite«, ©tocTfifö, ßaperbon, gifc&ottern, 
•Odringe, Briefen, ^ücflmge, STuffern, 9Kufc&eln, 
6cfcnecfen. 2f« Äo&lgen>d<$fen liefert untf eine forg* 
fdltige Aufbewahrung für ben äßinter, noefc #6&(rü# 
Ben , gelbe iXüben, «raunfi^, 2Bei§f6&l, rorfcefXft' 
ben, 93lumenf6fcl, ober Jtarfi'of, geUert?, <Peter|W, £n* 
»Mim; JXntige, Srrbdpfeln, 33runnenfrdffe, 2Binterra* 
punjeln ; gebroefnete ^ulfenfrucfcte finö ju jeber %tit 
ju fcaben ; eben ba* *ufbewafcrt# £>b|T, neb|t gerate* 
«en Jfafiamen. 



^ebtuar. Jfe btefem Sttonat er&dlt man 
nodj alle bie Sfrten t>öm Sleiföc, unb gdrf*en in 
SÄengc , £afen finb gegen baä (Enbe biefeä Q)2onat$ 
nidjt mefcr guu %\\ Stf^en, befonber* gac&fe, 2Belfe, 
9ute Karpfen, goreüen einmargenirte, bann aüe tibru 
9«i SifctJe, wie im Remter, eben fo no<# alte @attun# 
gen von Ä6fcf unb 2Burje(gewdc&|en ; in ber £dlfce 
be* Ü)?onat* il? fc&on ju (>aben, ©arten * tmb 95runnen* 
Öteffe, junge 9>eterfiU unb Reifer, SXettige, ßöffelfeaut, 
(Jnbimeu, ©artenfoueb, Ädrbelf raut, ftapimien, ©pm- 
nat, ©cbarlotteu, gwiebel unb Äuoblaucfc , bann juu' 
9er topfen. 

WTIrj, 2Re6fl ben bePanufen Sfetfc&arten 
giebt e* fc^ou gegen ba* <£nbe be* iöfouat* junge 
#afen , ober fogenannfe QÄdrj&dtfcfce« unb junge £ü&* 
ner, roilbe ©dufe unb Anten. %\\ giften nebff ben 
8acbfen, Äarpfeu, Regten, ©cbfepen unb ?(alen nocf> 
©runzeln, #aberftfcbe, Sröfc&e unb Ärebfe. %w* ben 
©drten erfcdlt man föon alfe Arten uon ©allat, bann 
©auetampfer , ©pinnat $ rautpjlanjen , ©pargef, 
©cfelüfielblumen, SHebbifen, ©albei?, Staute, SBajoran 
unb ©c&niupeterjtllen * &ann £tbf$wdmme unb *er* 

- ' fäie. 
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faiebene tfrdute r, 2fu* junge QJrenneflefn (tub nun 
»orjuglicfc gut unb gefunb. . 



jfm 3fprtl. fammfletf*, junge* 6*n>eiu« 
Peif*, junge £afen, £ü&n*en unb Rauben , gegen 
ba* (£nbe be* SDfanat* ober ftnb f*on ju &aben futu 
ge ©dnfe unb Anteil ; ferner* giebt e* ifct Sfuerfcdfc* 
ne unb $u(>ner, £afel unb QJirffcüfcner. 2fn Si* 
f*en (Inb befonber* gut bie Sfalen, SBeißftfcfee unb 
©rünbltnge , bann ber ©tör, ber ifct gefangen wirb, 
bie übrigen Sif*e finb ni*t fo gut ] benn fte fcoben 
tfet Saic&jeit. QBilbpret ift ifct feiten mefcr ju fca* 
ben, weil e* bereit* »erboten i(l , ba* (>o&e QBilb von 
ifct bi* an ^(6()anni*tag ju f*üfien. 2(n Ödrtetige' 
wdc&fen, gute DCettige, Oluben, 9>a(Tinacf , Setter, 
terfill, junge 2frtif*ocfen, ^dupelfallat, junge ©utfeti 
ober Äufumern , bann flaue Äofclrüben, Jto^lf raut, 
unb <£&ampiguion*, nebjl 2(uni*nmrielu. 

jfnt iXXay. &a giebt e* gute* ©*6pfen> unb 
tfalfrfleif*, Reifen, ©dnfe, 2(nten , £üfcner, jungi 
Äapaunen, unb ^fnbiane, ober 'irut&u&ner, iauben, 
unb 2Pa*teln; von Siföen finb »orjügli* gut. 2ad)* 
fen, SoreUen, 9&t|ftf*e, Q3erf*linge, ftalen, 2(al. 
rupen, #e*te, Äarpfen, Äaraufc&en unb £aberftf<$f, 
bann gröfefce unb Ärebfe, au* finbet man ifct Die 
2Bafier(>ü&ner befonber* gut , bann au* bie Slciinaii' 
gen. CBon ÄA*en * ober J?p()lgerod*fen credit man 
to*e, n>ei§e unb gelbe Dvuben, £&fcl, 9>rofolle, Äraur, 
frif*en Äreen , 3 e " er u "b *}>eter jillenttmr jeln , bann 
^teefrüben, ^dupelfattat, SÄeer* unb gute QBonafc 
reitt$e, (Sauerampfer, ©urfen unb ©pinuat inSOleu» 
ge ; bann bebieut man fl* au* in bie|em Monate 
ber J)o!etblüfc jum QJacf en , unb ma*t au* 5a"J e ty 
Davon, eb*H fo ber (Srbbeere. SOfan muß au* in 

biefem 
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tiefem 3)?onate bie QJuttec wege n i&rer Sefcuberii ©u* 

te empfehlen. 

jf m jfunto* 3« biefem fcat man tfalbfleifcfr, 
Hammel * uuD ©c^wetuffeifc^ , ©dnfe, 2fnten, JJ>ft£* 
ner, jfapaunen, ^nDianen, Rauben unD 2Ba#teln im 
fceffen §leifc&e, aucfc i£t man um tiefe geit Stafcre, 
Steffeln unb 2f mfeln. $tf<$e erhalt man i|t t>on al* 
UiUt) 2frt ; bie Ärebfe finb nun am 6ef?en , fo auefc 
We Sröfc^e. 2fuf Den Seic&en werten föon junge 
ttrilöe ©dnfe unb 2(nten gefc&ofifen. Sie ©drten lie# 
fern un* Äraut, Ä6£fruben, rotfce, wetfle unb gelbe 
Stuften, QJraunftyl, Äapuff, geller, tpeterfiü, ©au# 
erampfer, ©pinnat, ©urfen, £dupelfallat, Safolen. 
Sßom Obfte finb föon ju &aben : ^o&anniebeere, 
Stachelbeere, <£rbbeere, Ätrfc&en, 2Tmaretten, QKutf* 
fatcUctbitnen, 2f epfeln ; auef) grüne Scbfeit inÖcfcot' 
ten giebt es fron. 

• . i * • * i i 

3m jfulto. Sfffe Im vorigen <9?onate ange* 
leiste gleif* * unb Sparten finb au* in Mefem Wto< 
ttate ju fcaben ; nur iff ju merfen, baß e* mefcr §u 
fct>e giebt , weil bie Eaicfyeit vorüber i|t , unb man tfft 
biel tätiger bie Sifcfrereij anfingt* 2fuS Jff Äc&engac* 
ten er^dlt man in QRenge allerfcanb Äö&l, ütüben, 
<8a(lat, befonber* ben fcfcwarjen DCettig ; bie £>bfigdr# 
ten geben un* bie tnannigfdltigffen grumte, altfSSic 
m t STepfeln , Pflaumen , ftprifofen , 9>eljf irfc&en, 
SBetyeln ic. te, , 

#tiöti(*. <fteb(? bem tfalbfleffö, ^am* 
mel 0 unb ©c&weinfleifi# giebt e* eine Sffienge 
6panfdrf<$en, bie ifct am be(?en finb , fe wie jebe* 
§Kegetoie& am fleifc&tgffen unb fe&r gefc&macft>oU ijf \ 
Wb ba man um biefe %t\t föon anfangt ba* QBUb ju 

jagen, 
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|«9«i , fo gie&t es f*on frif*e* ©*warj , unb Ovotfc* i 
tvtlbpret ; Der -Oirf* \\l um btefe ge it am teffen ; £af 
Jen fu*t man um btefe gett nt*t fcnberlt* auf» Dveb# 
küfcncr unb 2Ba*tein giebt etf f*on in Spenge, unb 3 
fte fiub fe&r gut ju genügen, unb fo au* bie (xSuftgen 
£er*cri. SfuÄ&fpl* üub 2Burjeli}ett>ä*|eu &at matt i 
feinen SD?angel, befonbertf giebt e* ^itie üDfeuge 2Bei£* 
fiaut, £6()lrüben unb gelbe Stuben , au* SD?elonen; ti 
ba* £>bft ftnbet (i* ifjt im Ueberflufre ein/.befonber* 1 
fmb 2fepfelu unb kirnen im befleu (Safte. J£5olber* 
beere fmb ifct am fi*er|?eu unb nufclt*|?en abjutrau-: 
ben : % au* <5*w<Smme feilen ifct jum Srocfuen gc* 
famwlt werben. 4 .. . 

jm September. tWan $ae tu biefem feu * 

fEcö SXinbfietf* , Ädlbpeif*, Jammer /unb ©*&p* 

fenfleif*, baä ifct befoubfrS fett iff, bann ©cbwein* it, 

flet|*. ©pannfärf*en (int nun f*on feiten. 2BHb* ;t; 

pret giebt e$ genug , fp Wie, am $eber&ie& fein S9?an» k 

gel ifi ; ~mat'er^lrf*on qderlet) ( ^ögel/aW ©*nep* ü| 

fen, ©rqfieln , $rammef$u6geln , J?er*en, ginfen, :r 

au* Jfc.beften £afel&fi&ner/ £a i&t bie 3if*ere? i 

anfingt , fo er&ält man gute unb wo&lgefcfcmacfc fc 

'SeU&farpfen, -fte*ten, Carmen, $>ÜKfylm%t f 2Bei£* % 
fjf*e, bann Forellen ; ffrebfe hingegen (inb ni*t me&c 
gut, weil fie fe(>r {>aartgte$ S^f* (wben; ©arten 

liefern uo* immer r unb eben in ber ©üte ibre §rü** , 

te .an tfo&l unb Diüben , fo wie au* ba$ £>b|t uo* . 
fortbauert , außer baß bie Pflaumen unb SBujrelft ■ j 
f*on feiten (inb. hingegen &at man f*on SBeintrau* 
bea unb Slblertfbcere* 

- . . .> . • . * , • 

jfm (Dftober. 2fu* in biefem &at man am 
$leif*e feinen Langel ; @*»ar$ * unb OCot^n>t(D# 
pret i|t in SK(n|C »or&anben. £)a* S3&gelfangen i(l 

'..'./. igt 
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Cinbitutitf« 

ifct im fldrPfTen Q3etriebe , ba&er e* tfcrer auc& bi* 
jum Ueberfüuffe giebt, befonbec* ftnb ©cbnepfeu, 2er* 
cljen unb gtmec um tiefe gleit in SOifnabme. gl* 
föe gtebt es fo triel , unb fo wrföiebeue , wie im 30»» 
juff. 20i<# au Äuc&clgerodc&fen ober @drtenfrucf)# 
teil leibet man nocfc Feine Sftotfc, etf giebt befonber* 
guten Q5raunfofcf, Q5lumenfob( ober Äarftof , barfu 
iDorföen, SUben, imD ba* große 9Bei£fraut. SOicfr 
&at man 'nocfc frifc&eä £>bff, afö bie Herren * unb $er* 
gamutbtrnen , $fimb ' unb Winteräpfeln , SBogel* 
«Pfeln, Quitten unb 9Kitfpe0u , . 

jfm November- 2Bir frabeu barinn DtinN 
fletfö unb 0cfc&pfenfleifc& ; Äalbfleif* wirb föo« 
feiten , unb barf ©<#weinfleif$ ifl nic&t me&r bien* 
H<S) ; hingegen bat man um fo me|r gerdu^erte $(et* 
f$e, al*6$itifoi, gungeu, ©cbmeinfleif^, SBtir- 
fte * 2Bi(Dpret mangelt feinet, £afen giebt e* genug, . 
eben, fo fette @4ufe, STnten, ^nbianen, Kapaunen, 
£u&ner, unb eine Spenge S36geln, altf ginfen, Sbtys 
$en, Söffen, Wmmerlinge :c. ic, 2fn Äoblgemdcb* 
fen $at man guten QJraunfo&l unb QBeipfraut, bann 
Äoblrüben, Surften unb gelbe Dtüben, unb ade*, 
n>a$ man aom ©ommer fcer aufbewa&rt &ar. 

Z$m £>ecember. 3« btefem SRonate $at man 
S(eicbfaU0 noct) alle Gattungen Dom Sleiföe, al* 
6$&pfen * ?amm * unb ©c&weinfleifc& , ©pann* 
färfelti; ba* gliegeMefc ifl um biefegeit eernigt, meif 
ti mit ©orgfalt , unb blo* jum Qkrfaufe gefuttert " 
trieb. S* giebt i&t gute ©c&necfetf, 2fu|fern/ 2»n# 
f^eln ; au* ben ^eiefcen erhält man bie beften 5t# 
föe *on aller 2(rt , befonbertf gute Äarpfen , &alen, 
unb Neunaugen ; fo j>at man auefc frifc&e ^dringe, 
Briefen, <putfling*i ?a$fen werben t|t mit Q3or# 

ffceil 

■ 



UtinUitunfr ■ -■ ■ 

I 

f&eil einmargenirt , fo wie Die Sorefleit. %\\ Stcty? 
unD QBurjelgewdcfcfen fyat man au* Dem «Botratb, 
Den man in Vellern im ©anDe aufbewahret , immer 
noct> nact) iftot&Dutft ju nehmen. 2fuct> Obff man* 
gelt feine* , befonber* giebt e* viel flebüerte 2(epfeln, 

S&icnen, Pflaumen, 2Beij:eln. . , 

• «.«•»• .. 

. ... V v . .... . * 

1 t • . . • 

2fuf Diefe 2ftt &at man nun von aßem Dem, 
*wa* in jeDem tKonate ;u allerfc'anb ©petfen ju fcabeti 
IjT, alle* genau aufgejeic^net* SWan Darf nur in je* 
Dem QRouate nac&fefceu , wa* man in felben *orjug# 
Ii* erfcdlt, unD Die ©peifen verfertigen lafien, wo* 
ju man Die Bereitung au* Diefem QBecfe erfefceu fann. 
> Der ^at eine Q3equemli*f eit , Die ju auffallen* 
al* Da£ man jfcfr nic^t Den vollen »cpfalt Dafür 
4Krfprecfren f&mue. 
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gebraten* 9»an föneibef i&n tu ©tucfe , trat 
färbet fic f ffreuet ©alj , Pfeffer unb Sorbeerbldttet 
Darüber , gtefh 2öeine§tg mit etwa* (Ettronenfaft bat**' 
auf, unD ld#t fie wofcl jugeöecft etwa eine oDer jwe?' 
©nroben Darintt 6et|en (man nennt t€ mariniren)' 
fpielet fie fjernacfc in Oiefer Pacfe .ab , brücft t>en über* 
flüfHgen ©aft au* , unb r6ffet fie auf Dem Stoff. Qttait 
giefk £ewa<# entmeDer nur QBemeßig Darauf, ober 
ober man fann au<# eine ©auce *on Butter , <?t?er* 
Dotter , 20?e()l , ober braun geriebener ©emmel , un& 
*Peterftfie , oDer eine anDere Denen Ä&$eu Mannte 
(Sauce Darübermachen. ' ; ■ - • • 

Wuf Diefe Qßeife wirb er au# im Saffrol entroe* 
Der in Der Butter ©Der ©c&wemf^maf} entroeber nur 
fo fcblecfyr&in braun gebraten , oDer aber man tantytt 
Die ©tucfe in einem Dünngemacbten 5eig von (Elcrit 
uub 3Re$f , oDer braun feiugertebenen ©emmelmefcl ein, 
tmb bratet fie fo* 

£>|jne STTarmabe ober SSeifce , wirb er entwe* 
tot rein auf D.efn Kofi oDer im üafttol , oDer in einem 
Wmien ^etg eingetaucht in $ett gebraten t unb Dann 
in einem irDenen, oDer noch beflfer in einem metallenen 

Wjiumen @efd£, mit gprbwbldtwn , Pfeffer, 
1 : • 5t Sffiww 



SBeineßig, (Sarbamomen unb SRu*fatenblumen eilige* 
legt , etwa* befctywe&rt unb au einem fugten £>rt wo£t 
verbeeft eine geit laug erhalten. 

Sfceu btc* famt man au<# mit i)en SReunaugeu 
ober ^riefen, mit allen ftbrtgcn gpfcfteii, unb mit je* 
Dem abraten , wenn er von ben Änoc^en abgelöst unb 
in bunne <5d;eiben jerfebniften tfT f vornehmen. 

2(al Qeiocbt. vöcbalD Ca* QBaffer anfangt ju 
(leben , t£ut man bie ©tuefe mit etwa* £)ille ^incin, 
tmb ißt i&n fcernaef) mit äBeineßig oDer aueb Ären ofcer 
Sfterettig brein getfjan , ober nacb belieben mit eiuer 
fdjtcflicJjen (Sauce, , * ■ '" 

£>ber aber : Sftacfcbem man bie ©tücfe in &ai; y 
tmb £$?afier geflockt, £etau*gcnommen , unb falt fcat 
»erben lafien , fo faun mau t^u auü) mit ©atlat (£ßig 
i^nb SSaum&l anrichten. 2fnbcrc türmen baju auch 
fcart gefocfcte <2t)tt , mit aufgebrochenen Ärebfen, 
tmb rieten bie* ebenfalte mit (Sjhj unb Q3aum6J (iatt 
&e* ©atlat* baju 

3tal gcraudK^ f. SBenu et bei? f altem Kauere, 
fo wie alle* auf we|?p£dlifci;)e 2(rt eigentlich foüte ge* 
räuchert werben , ganj bavon eingenommen uub burch* 
logen tfi; fr ifl er gleichfalls belifat. 

2lal gefpicf t. Sftacbbem er juvor rein gemacht/ 
einige ©tunben im ©alj gelegen , unb bavon ganj 
burcjftogeu ifl , fo läßt, mau i&n gemach in ber freien 
jaft troefuen, 

2(af inPftffev, auf bobtmfdj. #?an mac&t ei* 
tten Pfeffer mit Äarpfeufctjwei* , Üftalüafier , unb ein. 
wenig <Sßig, reibt ÖlocfenbroD tmb etwa* Bertram* 
f raut baju , läßt e* aufjie&en , feiefa e* bur* , wurtf 
e* mit <Pf*ffer, gimmet unb helfen, macht etwa* 
SKe^l fuß mit guef er, faljt e* ein wenig , (lebet* wieber, 
baß bie Trufte fchmacf&aft wirb: SÄau fänieibet nun 

ben 
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ien 2fal in ©tücfe, t6|fet i^n mit Erntet/ un& 
tot i£n tu Dem gemalten Pfeffer. 

2t al mit 3 @aucen,auf b6l;nufd> 9Ran fcf?nci# 
&et ben 2fal in gleiche ©tiicfe, marginirt ifcu mit fei* 
neu Ärdutern , f lac gefctynitteuer ©albei , 5)roüencer6I 
unt> Zitrone eln,ffecf( $u an einen «einen ©|>ie*,attjeit ein 
Lorbeerblatt Da} wifdjen , unD U\$t tfcn braten ; auf Die 
6djü|]el , mit Der man fet Direu rot II , ma<$t man von 
einem garten ©jerbotterteig einen Drei; * ober tneseefig* 
ten DCatf oDer Staub, (einen jeben abgeheilt Damit ei* 
ne jebe ©auce abgefonbert bleibt,) ld£t i&n im Ofen tin 
wenig an jiefcen. iflun maefct man in eine j?ap| d eine 
Äamolabfauce , in Die anbete eine cber raöfauce , in 
fcte 3te eine grüne ©auce , in Die 4te eine Stupfauce : 
(fiefce tiefe ©aucen unter ifcrctu Sftamen.) man legt betr 
2(al um ben dujferflen £Xanb £c*um , uub garnirt i$n 
mit autfgebaefener 9>eterftlfe* 

Mal mit <t>elfauce auf bot>m. £>er 5f al wir* 
jugerietytet wie bty 2tat mit 3 Saucen gefagi worben. 
gur ©auce fetyneibet man feine Ärduter , etwa* mefcc 
6#arlotten, mac$t 9>rovenceröl fcei* , t£ut Die|3c&ar* 
lotten unD Kräuter , ein wenig <££ig t Den ©aft von 

einte (Sitroue, un& 'ein wenig Pfeffer u, i& ©alj hinein, 
Idfct e£ auffoc^en, unD richtet ben 2(al in Die ©puffet, 
jiejjt Die ©auce Drfibet , unö garnirt i{m mit grün*, 
mwgebaff euer ^eterfiKe. 



er reim gemacht unb in ©tuefe jerfcfrnitteu ifi, fo$t 
man i&n in €£ig , £Beiu unb ©alj , tfcut ein wenig 
Ölofenwajfer , (Sitroncnfaft , unb ß lein gefc&uitteue Si- 
tconenf^aieu Daran, unb lagt ifpn neef) einen ©üb 
touu , Drauf legt mau fiorbeetbldtter in ftic ©Ruffel, 
taifcal Darauf, (Sitranenlcbmlebajwifc&en, «opfmft 

& a , ©tywani 
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<S3)wan$ Idffc mau weg. Die S5rü^c mcifjig gefaljfiv 
fliegt man Daruber. : • " i 

2(at auf keutfdbt 2itt martmrt. Sfac&bem er rein 1 1 i 
gemac&t, unD jerfcfjniteen ifC # faljt man bie ©tücfe, % i 
uui) murret fte mit 9)ht£3 atenblumen , binbet jclcß Cr üct 
in OCosmarin unb Lorbeerblätter ein , unb leget jte auf 



■ 



Den Dvofi: Dann tfcut man fte gebraten tu ein wettet . ; 



'^ucferglatf, gief t guten SBeineßtg in Den itaffrot, 
legt ganje SOfrstf atenblumen , ganje Steifen-, ganjen 
Pfeffer, Oioämartn nnb Lorbeerblätter Drau, unD lä§t 
Die* gut miteinanDer fieben. Sftactybem Diefe QSru&e i 
falt i(f, giejk man fte über Den 2(al im gucferglatf, 
iwD binbet e$ wofcl bebeeft ju. , , '.. <:. . - . . 

2(al auf cn gltfct; . SÖtan fcfcneibet i£n auf, nimmt 
©ngeroeibe unD alles autf , bef?reicf)t i£n mit QKajoran, \ 
tyimxan , Dtogmarin, 9)tutff atenblumen unD SOtnäfa* J 
tennujj $ mottet t(jn jufamraen , binbet unD ndfct i£n in « 
ein unb fo$t ifin , richtet ifcn Daun mit Pfeffer ri 
wnb Sfng, ober auf anbere 2frt. ! " 

3(alauffnjti3Öftfcbgcfoc^t Qßenu Die % aleu * j 
flbgejogen , unb in ©tuefe gefönittett ftnb , »erben fle \ 
ein wenig eingefaljen , , mit ÖRefcl beftreuet , unb iti \ 
Der Butter gebraunet, bann wirb eine gute §if<$'Obec 
flaue £rbfenbruf>e brau gegojfen, Sjjampionen, gwie* . , 
6eln unb ^eterfttlien alle* Nein untereinanber gefcaeft, 
Pfeffer , unb ein Q5änbgen feiner «ffrauter Da> 
ju gegeben, unb atteä jufammen gefocfjt. DaS 
Stagout £al& gar, fot£ut man etwa ein ©la$ QStJein 
Daju, Iä§t e$ bamit nod) ein paarmal aufwallen, unb rt<#* 
tet fie fceruadj ju einem QJoreffen an. 

2fal gebraten auf fraii36jlf$be 2ht QBenn Die 
©tiefe auf bem SÄofl gebraten fttib , fo nimmt matt 
(Bauerampfer, fi&jn i£n, unb preffet ben (Saft au£, 
t&ut Söuttet in Den Äaflrol, ben (Saft, mit Hein ge* 

Idjuit* „ 
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fcfynütenen S^iebeln , etwas ^oraeranjcnfaft , unb ©afj 
uni> *Pftffa bran unb Idfu e$ auffieben. ^rdgt bann 
Die gebrätelten ©tücfe warm auf, unb Dtefc grüne 
©auce baju. - 

SMan macfn auc£ eine ©auce mit SD?efcl itt ge* 
bräunter Butter, mit <2fHg, ©afj unb 9>feffer , UQl 
furjer $8rü£e , aber eine ©auce in weiffer Q3utter mit 
©alj , Pfeffer uuD Oiofambolen. 

2lal fcalb #f braten unb |>alb rjcf od)t, auf fr an* 
joftfc&e 2frt Anguille a la Matclote cjenannt. Sftacfcbettl 
er tu ber Butter etwas mit ü)?e(}( betfric&en braun ge* 
worben if? , nimmt man gifö * ober (Srbfenbrüfce , t^ut 
bie ©tücfe frinrin , (S&ampionen , Heine ^wiebeln , ein 
S5unbgen feiner Jtriuter , Pfeffer , ©alj , unb gefcacfte 
3>eterfilien brau, unb lafn alles }ufammeit fod;eu. 
QBenn ber SXagont fcalb gar ift, fo gießt man etwa 
ein ©las 2Beiu brau , Ufr e* einige 2BaÜc t£uu , unb 
rechtet fobann bie 2fa(en jum OSoreffen an. 

Zal auf fzansbfildb gebraten* 2)er 2fa( wirb 
abgejogen, in ©tücfe gefcfrnittei? , gefaljen, mit ge# 
^offenem Pfeffer , Weife« tmb Corbeerbldtteru tx* 
freuet , föarfeu 2Beine(?ig mit einem ©las aBein brauf 
gesoffen , unb jugeöecf't, etliche ©tunben in biefer 9ßa* 
vindbe ober QJeifce liegen gelaffen , bann eingef ärbt unb 
auf bem Ovo(l gebraten. 5)ann prejjt man ben ©aft 
auS<©auerampfer, toermifc^t folgen mit ^omeranjen- 
faft , unb tfcut ibu mit f leingefä) uttteneu Zwiebeln unb 
Äapern au bie fceiffe Butter tu ben ÄajTrol , faljt 
unb pfeffert eS, unb rü&rt ein wenig gerb|TeteS SDfe&C 
banmter. QEBennbteS jufammen gut ^eröftet tfl, wirb 
ein wenig DtiubSbrüfce mit einem ©las 2Bein brau ge* 
goffen, Sängt eS au ju fleben , fo legt man bie ge« 
brateneu 2(alfiücfe hinein , ld§c fte barin ein wenig auf* 
foeften , unb giebt fte brauf ju einem Q3orgeri$t warm 
flnf, * 2(at 
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2f al mätinitt auf ftambfifd). Slac&bem fte reitt 
gemacht, unb in ©tücfc gefönttten finb, werben jie 
mit bem ©aft un%eirtger Trauben , mit ©tronenfaft, 
©<*f»; Pfeffer , fleingefctynittenen gnriebeln unb görbeer* 
bidttern bret> ©tunben lang märinirt, bann in einem 
Dünnen Don (£t;ern unb 9}?c()l gemachten 'Seig einge* 
taucht , uab in bec Butter gebacfen. 

^Hal gefüllt auf oiiet. Sftan futtt ifch entwe* 
ber mit eine #ülle *on Ärebfen , äBeiäbrob , 3«3 wer f 
Pfeffer , S)3?u$fateunu§ , ein wenig ©alj , Ärebsbut* 
ter ; unb f leingefcf)nitteuen Nitrenen f welche man mit 
Spern etwa* bicf anmacht, ober man nimmt baju ei« 
©tücf ©c&weinenfleifä) , eine ^anDüoll 3Ruf$cfmefc( f . 
fletngefcfcnittene (Zitronen f helfen , Pfeffer , <Ro* 
rianDer unb ©alj, ober aber ge^acfte* Äalbfleifd), 
«bgefottene Borgeln ober Äapern , fleingefctjnittene 
(Zitronen , SttuSf atennuj? , Pfeffer unb ^\\Qmt ; rü&rt 
bie Sülle mit Spern fo lange , bis fte glatt öon bet 
•Oanb gebt, womit man ben abgezogenen f gereinigten/ 
unb mtt Pfeffer unb ©alj wofcl geriebenen 2fal anfüllt; 
wenn aber ber Sfal gros wdre , tarn man alle 3 Kütten 
barein machen ; oben bie ©cfrweintf t in ber $?itte 
btc fdfberne , unb unten bie ÄrebsfüKe, Sftun wirb 
ein guter mürber £ cig gemacht , welchen man bünne 
waljt ; fc&netbet barau* fingerbreite ©treifen , unb win- 
bet fte um ben %<x\ , bo<# fo , baß ber Sfal fingerbreit 
bebecf t , unb eben fo breit wieber bloß fei;n muß. SDian 
legt i£n fo Prüm in eine flache QMatte , beffreic&t i&n 
mit (Sitronenfaft unb öerfcbliffener Butter, ftreuet Qßut* 
föelmefcl barauf unb bäcfc i(>n im 55acfofen , unb 
fc&mücft f&n fobaun mit Q5lumen. 

2UUn feiner eigenen ör übe auf bftct reich. 
SÄan t$ut einen abgejogenen jerffücften %al in einen 
tfecpf , flreun ©aij , ge^acfre ©c&arlotte^wiebeln, 

©aj* 
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6albet unb Pfeffer barauf, «nb (aßt t§n alfo eine 
2Beile kämpfen. 

2fai in® cfrmrtls gebacfen tritt einet <btaw 
gmfauce auf 6|ierretd). ®?r abgejogene 2faf wirb 
beliebig jerftöcf t / eine ©tunbein ©alj gelegt, wiebet 
abgetrocfnet, mit ©fronenföalen gefpicft, mit €>3?c^I 
betreuet ünD in ©cfcmafj gebacfen. 3«r ©auce 
nimmt man »on ein paar Orangen bie ©cbaten , we(# 
cfce man }U<fe£*: binnen ©d?eib$en fc&ueibet, tmb tu 
SBaffer legt, Damit fte t^tc Q5ittetfeit ein wenig wr* 
Heren ; röffet fte fcernacl) in QJutter, tbenn (le gelbbraun 
finb , wirb ein wenig SÜRefcf baju genommen , unb gtcbt 
fte in eine fcalbe Äanne <3Srü^e »Ott Sleifcfc ober §if#, 
welcfce mit eben fo üiel QBein >oeimifc&t worben. JDer 
2fal wirb um bte ©<$uffel gelegt , tmb bie ©aucfe 
nad) belieben mit (Sttronenfafr üerfWrft. 

2f al aufficbftfd) gebacfen. #?au jte^t tßttt bte 
^)aut a6 , mad&t t$n rein , f^netöet tfm in ©tücfe, 
unb fiebet i£n in QBafJer unb ©alj, ©ann werben 
bie ©tucfe trocfen herausgenommen , in ©rief} mit 
Sfle&l wmifcfct gewäfjet , an bie fceige Butter get&ari/ 
rcf$ gebacfen , fcernacf) in bie ©c^üffel gelegt , Sor* 
beerbldtter unb faure 9Jomeranjen barjwifcfreu getrau, 

2ia\ Auf ßcbfifd) gebraten. £>te rein gemach 
ten tmb aufgenommenen «einen Sfale werben ein m» 
mg mit ©alj eiitgefprengt , in bie SXuube wie eine 
©c^necfe gelegt, an einen fubtilen ©prc£ gefTecfr , auf 
einen mit QJufter -befc&mierteii 9?oft getjjun , gewenbet 
unb mit Q3wter begofeu , bo<# immer Dom StofT (o£* 
gemacht, &ajj fie w'xdyt Verbrennt werben; QBenu (Te 
gar jinb f werben (ie t?om ©pteö gebogen, tu bie ©ct)üf* 
fei getfcan , 53utter mit (Sitrcuenfaft barauf gegojjcu, 
ober eine beliebige 93rü£e brüber gemalt. 
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9Jalrin>pem 

Struppen mit (Tirronenbru^e auf bebmifeb. 
SKa« ld£t in einet Äatfrole ober tyfawnt SBeinefng 
mit etwa* QBaffer unb <5al} »ermengt auffteben, unb 
Jbegtc^c er|i t>ie reingemadjten 2(alruppen mit btefem 
ftcDeuDen £j?ig , tf;ut |te Drauf hinein , unD laßt fte blau 
abfieben , tknt (jernad) in eine blecherne ©einfiel ein 
£ute$ @tücf frifefcer 35utter mit Sfttutffatenblumen, 
(Sitronenfaft , unb fleingefc&mttenen Gtitronenfcfyalen, 
t>ie Stalruppeu mit Der Q5ru^e Drauf gegojfen, ju* 
jjebeeft , auf* Äofclfeuer gefefct , unb ein wenig auf* 
ßeben gclafien. 

2talr uppen auf franjofifeb. SRacfcbem fle rein 
gemacht ftnb, werben fte gefallen unb gepfeffert, in 
bie Äaftrole an bie jerlaffene tweifle Butter gctfcau, 
f leine gwiebeln , $Peter jtllien , Sßamptoueti unb SSKot* 
geht alle* flein gefcaeft baju gegeben, unb geriet. 
JÖatra giejrt man gute Stfö* ober flare <£rbfenbiit&e 
Dran ,. Do et) nietn me(. Qßenn fte Damit ein wenig auf* 
gefoefrt jlnb, rü^rt man ein gelbem (£tngebrenute$ bar* 
unter, läjh (le Damit noeb ein ^paar 2BaÜe t£un, unb 
richtet fte Dann mit ber ©auce au. 

2lalruppcn auf fdcbftfd). ©te werben mit lau* 
lid&tem Raffer unb ©alj abgerieben, reingemac^t, unb 
bt£ auf bie .£eber aufgenommen , taiwx mit warmem 
<£pig begoßen , ba§ fte blau werben , in 2Baffer laug» 
fam gefotten , ba§ fje nic^t fcart werben , unb nic&t 
jlarf gefaljen. ,3»}wifc&en wirb eine Q3rube t>ou 
Sleiföfuppe , etwatf 2Bein , 3 n 9wer , Pfeffer unb 
9)?u$fatenblumen , unb geriebener ©emmel gemacbf, 
auef) ein vgtuef gewafc&ener Butter baju gegeben , bie 
gefönten 2faltuppen ba;u ga£an t unb mit aufgefoebf, 
aufgegeben, unb fWiigef^nktene SJoßmarin mit <Si- 
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tronenfcfcalen unb SWutffatblumen unterrinanber gemengt, 
brüber ge|Treuet. , 
2(alnippen mit fi£cbfenbrüi;e auf fld)fifc&. 
Sie Scbfen werben gan* ju S8:ep gefoc^t, ierrieben, 
unb Duc4> einen ©urc&fc&lag getrieben , in einen Sifcfc* 
lieget getrau , unb bepgefe^t. ©inb fie ju Dicf , n>tcb 
e twaä §leifci)bcüj)e bran gegojfen , unb ein wenig <5a(j. 
SBetin e$ ftebet , »erben bte reingemac^ten , uuO mit 
^eitlem £f*ig abgeför Soften 2falruppen Drein getrau. 
Qßenn jte eine 2BetIe fachte gefönt fcaben , t&ut mati 
Pfeffer unb ättutffatWumen , unb ein <otücf frifc&ec 
83uuer baju , unb rietet fte bamit aufgef oc&t an* 

Abgetriebene«. 

2(bßctrt ebenes t>on (Titronen <ui f bM;mifcfj. 

SJJan fefoneibe von 2 Semmeln Die Kinbe ab , unb 
t&ue MeOroffe in ein Hein .ffajfrof , gie&t ÖÄi(<$ bar* 
über, bis e$ bebeeft i|f , täfk etf 2 <3tunben weisen, 
»drmt* auf gelinbem- Jeuer , t&ut neb,? einem guten 
S&ffefooll üttefcl ein wenig friföe Silttet hinein , rufcrt* 
auf bem Jeuer gut ab, gleich einem ©ranöteig , fefelägt 
l)eruac&4 ganje (?i)er ab , unb gießt ju im Umrühren 
barauf, unb I4(?te> bepm Jener wieber bief werben unb 
erfalten; reibt fauxad) »on 4 (Sitrouen bte öcbalciv 
ein wenig gesoffenen %immn , unb ein Oalb J Pfunb. 
frifefce Q5utter baran , rü(jrt$ wo&l ab , fctyfägt 8 
(5i;er unb 8 Öftrer eiuS nad) bem anbern baran, r ufjrt £ 
wieber gut ab , tbut baju 4 ßotfc ^uefer unb ma$t 
nun tion bem garten 'Seig einen 3idf auf bte @eroh>' 
Ruffel 3 ginger &oc& , gießt bte 6auce &mein , maefct* 
eben, 6?|Tcetc&t$ ofien mit Surfet; ma<& *>pn 9>aptec 
ober 35lecfr einen SXeif »lebte aufien ^rmn, fefet ei 



*o • Abgetriebenes — %tpftl. 

■ • • 

... ■ . ■ II ■ I ., , , 

I 

\ 

©tunDe (leben mu§ ; Denn Witt Der papierne 9?eif i 
abgemacht, ©tetf fann auefc uou 2fprifofen, SÄaul» j 
beeren , >J)omeran$en nnb 9>omeranjeublüf)ten gemacht l 
werben. 9Bi(I man* loon Ärebfen machen, fo nimmt I 
man anflatt Der Gintec Ärefobutter ; DieÄrebtffc&wdn* 
je werben ffeingefönttten hinein getrau , auc^ fann t 
man et^atf Ddfjfenmarf Da ju nehmen, a6ec nnr mdjjt jtt j 
fuf5 machen. 

2(bgctriebcnf8 t>ort 2frtifcbocfen auf bo&m. i 
S)?jn (TeDet Die 2TrtifcJjocfen im ©afjwaffer , nimmt 
fcernaef) Die QSldtter ab t wot>ou man Die beffen ftum 
©arniren aufbeut, Die Äbben fc&neiDet man wurflicf)t « 
Hein, rübrttf mit einem ©pinatbopfen ab, unD t>er* * 
fd&rt , wie oben gefagt ; tfcut enDlicfc- Die 2frtifcf)ocfen 
Dajn , juefert* , aber nic^t ju fü£ , füllte in Den mit 
Den Sfrtifcbocfenbfdttem be(Terften Steif unb maefct* 
gleid). $)a$ ne^mlic^e fann man üon ©pinatbopfen unb 
^ijlajien machen. .m 

9fepfel. j S 

2fepfcl gebraten , werben entweberganj an Der ,> 
#ifce > unb fcernacJ) mit ober c&ne guef er gegeffen, , 
ober man fielet fle unb brdunet fle eutweDer nur fcfcfedjt» 1 
fun in Der QJutter ober im ©cbmafj , pber mmi taucht 
fte jtroor in einen Dünnen 'Seig t>on (?t?ern unD SReßl 
tut , unb ffreuet fceruacf> fein geriebenen guefet ent* 
weDer mit oDer au<$ o(jne geffoffenen 2fnni$ Daruber* 

2lepfe\ getod)t. SWan bricht Die ©tiefe unb 
QMüt&en ab f feefct ffe in SBaffer oDer axxd) 2Bettt, 
unD t^m Butter , braun ger&ffete unD geriebene ©em* 
, me( , guefee UnD gesoffenen 2fm* , unD richtet jte auf 
tiefe 2Beife flatt eines ©attatf jum traten an. SRati 
fann fic änc& auf Die 2Beife gereinigt tjon t£ren ©etya* 
Ten uhD Äernen ganj Wein gefönitten , unD mit ge* 
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Offenen $?u$f atenbfameu , Ötoflnen ot)tc Jforint&en, 
unö gtmmet b. i. tfaneel bran getrau, ju etner ©auce 
annuuen. 

2tepf<?l auf befottbere preugifcbe litt <$tbtat 
ttn. QBenn fie geföälet finb, Hti^ i&nen ba* Jfern&au* 
ausgeflogen tf?, fo werben fie t» ©Reiben gefebnitten, 
m eine» bünnen Setg uon 35ier , S&e&l unb S&utttt 
totin gegoffen cingerauefet , in ©cfcmalj ober QJuttec 
gebaef en , unö mit Surfet beffreuet. 

2(epfei fätfebesu bacEenauf bo&mifch. SKatt 
faljt feine* ©emmefmefrt ein wenig , lä(?t ba$ Daju er* 
forberlic&e ©cfjmafj {>ei^ werben , fcfcuttet* in* ffltefcl, 
Siebt etwa* me(jr 2Bein Raffet untereinanber, 
Witt* fteben, maefct bamit ben ^eig an , fc&ldgt i£n 
wo^( ab f giebt baju «wn 4 (£i>erit ba* Älare ober 
SBeifce unb einem Dotter, ru(jrt if;n bamit eine (>albe 
6tunbe; bann tfcut man ein t>ierte( ^fnnb in Otofeii' 
twaffer ^offene tSÄanbeJn in eine @#üfiel , giebt ba* 
iu 3 Mottet uhb »on 2 (£i;ern ba* 2Bei£e , maefct fie 
füg mit Surfer, fc&ntfbet Oblaten runb au*, (Treibt 
i>ie Suffe darauf, bebeef t fte mit berlei? runben <Q3idtt* 
cfyen , Drucft fie aupen £erum roo(jl jufammen , ba§ 
fie bepfammen bleiben, tunft fte in obbemelbten 'Seig, 
Mrft fie in ©c^malj, rüttelt fie aber befttnbig, ba* 
mit (Te auflaufen. • 

2fepfel Gefallt auf bobmtfefc. 9)?an fiebet bie 
fiefc^dften 2fepfef mit £alb Gaffer unb SBctu ^anj 
toeiefy , gtejtt bie Q$ru(>e ab , worein man Sucf er, gtttw 
met unb £ausblafe giebt , fie burefr ein ^u# treibt, 
<iuf bie in ein ©efc&irr gefegten Sfepfel gießt, unb et* 
falten faßt. 

2lepfeIrot^3uftebefiaufb6|>mtfc&. SBemt 
wan eine 2fnja(>l rotier Sfepfel mit einem weißen ^uc^e 
. fouber abgerieben fcat, legt mau einen an ben anbertt 
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in Den ^opf r gie§t rotten 2Betn txtrauf, unb ftebet 
fie ; benu wirb i(men Die #aut abgejogen , bet 3Beüt, 
worinu fie gefottcu / wieber barau gefc^attet unb mit 
'Sragantfaf* , gtttfet unb Stofinen angemaßt , unb f o#t 
fie in oer ©c&ütfel auf. • t 

2tepfcl fu |fe ia fuffee önibe auf bobmifd). I 
£9fan febrt bie 2Tepfel, wenn (ie gefc&dlt finb , in 9)?efcl j 
um , Mcft |le in ©c&mal*, feftt fie in einer «rüfce wir i 
iXojinen, Sieben f äÄanbeln, gimnet, guefeetmb 
Sletfen auf Äofclen , unb f o#t fie auf» 

2(e pfel boresorfet: mit ®elee auf franjäfifdj. e 
Sftan fömott Die gefdjdlten 2f epfel in 2Ba|Tet unb 2Behy 1 
unb tfrut Sitronenfc&alen unfr ein ©ruef guefer baju. a 
Sföan nimmt fie, wenn fie gac finb, (Kraus; Id&t aber :t 
tote Q3ru£e mit no$ einem baju gegebenen ©tücf %w r } > 
tf er fieben , unb benn falt , b. i. jur ©elee werben. 4l 
Üttan richtet bie 2(epfel in einer 2f fciette an , (fi"*t beit * 
©elee au$ unb belegt bie 2Tepfel bamir. ©o mad)e j fJ 
man auefy QStrtten , aber nur mit rotftem 2Bein. ; ^ 
2tepfel (jefiiiU unb flebaef en auf franstytfdj* i 
Öttan födlt eine beliebige Üuantitdt 2Tepfel , fc&netbet , 
oben einen £>ecf d bawn ab , (j&lt fie au* , füllt fie, \ 
(roojuman ein wenig geriebenes 2Bei*brob in@c^mat} j 
r6tfet, gesoffene 9)?anbelu, DCofinen in wemg guefer j 
unb gimmetbarju tjmt, unb e$ ju einer Sülle rftfpt) j 
t&ut ben iöecfel wieber brauf , mac&t einen ^eig dou j 
Sffietn, Sucfer unb QÄe&I, fe&rt bie 'gefüllten 2fepfel 
bariune um, unb bdeft fie in ©cfymalj; bann betfreut 
man fie mit Surf er unb übergiebt fie troef en , ober mit 
' einer felbjt beliebigen füllen sörüfce. 

2(epfei ßebarfeii auf Wttrcid)ifd>. £>er Seis 
tfl befannt; (fiefce bawon Sfepfel gefällt unb gebaefen.) 
SRaiV fc&dlt bortfborfer 2(epfel > fc^netbet fie beliebig 
vuub oC'Cv in S5k«d, fegt fie mit gimmet unb (Sitro* 
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nenfcfjalen in ein ©efc&irr , unb fielet fie ein paar ©tun* 
Den in weifien 2Bein , fünft fie in Den Sets , bdef t fie 
gut au* , legt fie auf ein Q5le<$ , betreuet ftc mit fei* 
wem guef er , unb brennt fie mit einer glü&enben ©cfcau* 
fei, roenbet fie um, beffreut fie abermaf und brennt 
fie , Daß fie rec$t cro<|uant werben , rietet fie auf einer 
©ermette an , o&ne mit guefer ju beflreuen* ©o 
ma#t man betonen, STprifofen, 9>firföen unb Stiu 
fc^en , nur baß leitete ni<#t gebren»t werben* 

Zepfel auf poblnifd). Sftan föneibet bat 3ti* 
geweibe unb bie Q3tute t>on Denen (>tf}ii gewellten giv 
teti % epfefu au* , £acft fte aber nic^t gar f lein , tfeut 
fie neb|f einem ©tuefeben Kettv gefc^ittentn gitronaf, 
ein wenig fein geflogenen gimmet / auf (Sitronehföale* 
abgeriebenen ujhb ein töenig;gefiofffnen %utftt, eine 
43anDv>ott geriebener ^em^er, § (JperHairen in ein 
©efaß , ru£rt äffe* tvrfl bt'itc^eüianber ; badet fie e^er* 
förmig jtifammen , unb baeft fie im ©cbmalj , Da* 
man juüor jumgeuer fefet, foc^t fie mit rotfcem 2Beii?, 
guefer unb ein ©tücfc^en gtmmet im #af?rol, bi* 
bie 95ru(>e furj wirb , unb garntrt fie mit Cruton> 
£)ber man föneibet fie pfottemwi* , unb t&ut fie mit 
gimmet, QBein, unb aufSitronenfcbalen geriebnem gif 
efer in ein ©efcöirr,. man reibt, unb roffet febwarje* 
SSrob in Butter, betriebt ein mit Der ©ewierfcbüjfW 
gleicb grofietf Äaffrol mit QSutter, maebt barein eine 
?age von bem QJrob , unb eine t>on obigen Sfepfeln 
fo fang, bitf e£ genug tff, t£ut ben mit guefer »er* 
fußten 2Bein, worinu ju^or bie Sfepfef waren, Daran, 
unb b<Scft* im, Öfen ; man ffürjt e* fobann auf bie 
©cbüffH, unD reibt ein wenig guefer Darüber. 

Tlevfel boret>orferofcet:mafcbenf?. ßrfchälf, 
auf peuffifd). £Ö?an fefct bie gefeilten Stepfei in ?3rei* 
Jan auf ; tfcui ge ffymtnc ©itwwfe&aten < ein wenig 
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tüetffen 9Betn unb gucfe r Daran , bi$ Die «rüfce ein* 
<je)cf?mort ift, unb Die Stepfei mid) juib; man richtet 
fie lobaim mir giiuH'i* an, unD be|treut fie mit ^ucfer 
unb 3wroet ; au* faiut man tfociw&eu in SJuttec 
braten unD ju Den $(epfeln tjnm. 

2lepfcl berefcorfec mit 7Mß auf preufifc^- 

Sit an roäKfct Die f leinen borSDorfei* 2(epfeJ rein , giejtt 
83rei(jau, unD t^ut etwa^ rein gelegen unb genta«» 
fdjeueu 2inte Daran , unD täjft fie gar focfceu. ; 

2epfeiauff£d?ftfct) gefüllt, »ie Sfepfcl wer, 
bat gefcfcdiec unD auegefcolet 5 Dmin merDeu gefeilte 
SKan.oeln , Zitronat, Sitronenfcfcalen unD 2lepfe[ mu 
tereinanber fleiu gebacft, unD SucferunD 3itnmtfbat> 
unter gemengt, Dieö triebet in Die ausgeben 2fe* 
pfe( gefüllt, Slepfelfc&nitte Drauf geDecft, ein paarfleu? 
ue <&titcfe gimmet an betjben ©eiten W <Üeetel6 eirt* ( 
gejletft 1 tu einen guten unD Dicf flieffenbet* Seig ein* 
getauft, an Die.jeclafiene Butter im Siegel get&an, 
uuD gebacken. 

2(epfel mit &ud)tn auf tfcbftfd}. ®ie STepfel 

werben cjc)ct)aler , Da$ M erofcauä autfgeftoc&eu , in vier 
^eile gefcfymtten , jeDe* ©tuef roieDer in fleinere 
(gefcottte , an Daä Reifte Seit in Siegel getfcan , unb 
ein wenig gebraten , Dann £ijer in einen Sopf gequiet* 
let , geriebene ©emmein , <5alj \ unD ein wenig öaf;ne 
Cammer gerührt; über Die 2lepfel gegoffen, unD ge* 
backen» . . <■ 

2lepfel auffadbftfd). Sttan föält «orSborfer, 
uuD fdjneibe t Den Äer n aus , f odjt 2B a ffer unD QBeiiv 
3tmmet , guefer uuD Sit tonen fetalen, tt?orinne man Die 
Stepfel fcalb feefct, unb läfu fie auf eiuem <5tebe ab* 
laufen ; (lopt ferner etma* Q9i0futt , gitronat , gim* 
met , etliche f; ar te £ rjer D 0 tt er unD bittere 3Kanbellaib# 
<#en , womit man Die ftepfel faftttf , fpteft fie mit 

/erneu 
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feinem 3i(e von 9>if?ajten , SWanbeln unb Zitronat , fc|t 
fie tu Die ©cbüffel f iäpt ben Don ben #epfelu erfcal* 
tenen (Saft etnfo^en, gießt i&u über bieftepfel, bdeft 
jie im £>fen, unt fervirt fie warm* 

Zepftl fafdbitt auf ßd)ftfd). 9Kan fcfrdlt unb 
fcält gute Sfepfel au*, fe$t fealb ÖBaffer , fcalb 2Bein 
mit einem ©tücfc&en Surfer, gimmet unb (Stftoneu* 
Raten auf* §euer, giebt fcernacfr , wenn e* foefet, Die 
Sfepfel hinein ; man legt fie , wenn fie weiefr fmb , auf 
ein #aarfteb , baß fie ab laufen . £>c r Äreen b aju wirb 
»oit fuffem Dia^ra unb CS^erbottern gemadjt, wekfoeu man 
foc&t, falt werben laßt , unb in bie ©eruierfcbüfiel 
Mb gießt- Sie #epfel fejfrt man ( wenn fte pro mit 
eingemachten Maulbeeren gefüllt , unb mit fein ge* 
{cfriittenetn Sitronat bewerft ober gefpieft worben fm&, 
iji bie (Servier fcfeüffel unb gießt ben übrigen «fireen f* 
darüber, baß fie bavon bebetft finb; betreut fie fo# 
i)ann mit fein ge/?ofiejien Wtantxüaibfyn unb fefct fie 
in Ofen, bi$ fie bie teerte Sarbe befonuneai. Unflate 
t>e$ JSreen, fann man SXei* in 9J?il# foc&en, mit 
etlichen £i;erbottern unb frifc&er QSutter , ein wenig 
Jucfer, 3* mmet unö ^mecanjenblüt^en abtreiben, 
unb auf obbefagte %xi tamit verfabren * ober man 
ihn unter ben Äreen ein paar 2ot£ fein gesoffener S P^" 
jtajten , bejlecft bie Sfepfel niebt mit <£uronat , |on* 
ton mit fein gelittenem $ile von ^ijiajien , mac&t 
te« tfreen grün mit einem ©pinatbopfen, welche« mau 
hinein tfrut. ^ 

Qlfdh auf bfietvtid)ifd) flefotte 1?. JDer ©üb 

tbitb wie ju ben (Böblingen gemacht , bie 2t feben wer; 
ten aueb eben fb jubereitet , nur giebt man ifcnen ein 
frifcfceä geuer , benn fie finb gef^winb Rotten , befon* 

fcet* «oenn m*u rtdc frat. SlnW- 
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" »prtf ofen ober mattlUn gettoef net. (Watt - * 

nimmt fte frifefc t>on Den QMiimen , Drucfet Die ffertf h 

aus? , tag f?e breit unb plat werten unt te|to gefc^win^ * 

Dertrocfnen. ; * 

2lpnf ofen tanttrt ot>er in 5ucf er eingemacfet^ ^ 

S)ieä gefc^ic^t auf eine Doppelte ?(rt, frifd) uut getreef* 
net ; frifefc werten fte , fobalb ftc t>om S3aum genom* 

wen finb, in reinem frifefeeö 95runn * ober ßuellwaffer, fr. 

worein man etwas QUcinfleht t&ut, gelegt, um innere * 
baturefc Die grüne §arbe ju benehmen > unb brauß 

«achtem fie abgetrocknet finb , fäntirt , ober mit 3"-* * 

cf er über jogen. $?au nimmt gemeintglid) ju einem 9>fun& i 

auefy ein 9>funt Surfer, mit alfo gleichviel von bebten; i 

getroefnet fautirt. QBenn (ie auf befagte Sßeife ge* I 

troef net finb , fo läfh man fte juver in ftetentem 2Baf< , I 

fer ein wenig aufquellen , Darauf t£ut man fie in ei* i 

tien Staflxol ober Äeflel , nimmt guefer , unb jwac i 
ju einem 9>funb fünfviertel (pfuube, tiefen gefloflen unD 

Damit betreuet , etwa* von Dem SBaffer , worumett i 

man fte &at aufprellen ober auffoc&en lafien , Dran ge* l 

Soffen, unt über ein mdfiigeä Äofclfeuer gefeljt, baf* j 
Der guefer niebt anbrenne«, ©rauf nimmt man fte 
aus tiefem <Si;rop fyerauS , Idfjtjebe unbetontere wo(>l . 
abtropfen, tfeut fie in ein©laS, rüttelt fie ein wenig 
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unb fachte auf , gieft ben ©irop bur<& bunnc t'ein* 
»anb barüber, unb laßt (Te jwct; ober brep cage offen 
ober aufgebest flehen , (>erna<$ betft man fie wofcl 
ju, uub fcebt (te ium fernem ©ebraucb auf* 

2lptit ofcn 3W Öauceti öfter ©ufoen obet 

Junten Qcmadjt. ÜKan fiebet fie im SBeiiv Q3ier, 
ober 9Saf)er f nimmt fie ganj tveief) gefod}t f)etautf, 
reinigt fie t>on ifcren ©cfralen, jerbrüefet (te ju Qirep, 
tfeut fie in ein £aarfieb, giefa tat batauf, wortnn 
man fie gefoebt t>at, uub Idfn fie bureb in ben Äa# 
ffrol ober Äeffel rinnen, t(wt guefer, Paneel, unD 
SÄutf atenNumen baran , unb Idjit fie jum anbernmal 
fieben. SBill man einen ^eig ober ßatwerg barau* 
fcoben, fo ld£t man fie entweber fo .lange unb flarf fie* 
ben, bi* ber ^eig von Oer Pfanne loä wirb , ober 
w«U man ben ^etg gefcbwiuber fertig (w6cn, fo quirelt 
maivetn wenig feine* 0R»?6(, ober aud) traun geriet 
bene ©emtnefo Daran. flÄ an tfiut aueö nach Q5elie* 
ben Flitter barmt. 

#prifofen öriin mit 6er Ödjale einsu* 
machen, auf bobmifet). SÄan mu§ biefelben ju* 
»or in einer ßauge t>on %fät unb SBaffer warm, aber 
niebt ftebenb, blaueren, unb wieber mit frifebem $B*jf* 
fcr abwafeften, fobann in geläuterten %utftt tftun, fo, 
Daf? fie ganj baoon bebeeft f?nb, ein wenig fieben, l)et* 
au&tefemen, unb abtroffen (äffen, üfcan tjjut fie |er* 
nacb in eine Pfanne, giebtnoeb ein wenig Sucferju, 
wieber^ch biefe* 3 u f f fc en 8 M * Ä * *> re P ober trier* 
mal. £>aä le&teraal ld£t man ben guef er abfonberlkfc fie* 
ben, unb giebt bie 2(prtfofen hinein, fe|t t)on g(ei< 
efrem eub 3«cfer ju, beeft t&n ju, Idfr eS noeb ei# 
neu QBatt tbun, unb fcfcdumt* wofcl ab, tyut fie itt 
$opf, unb !d§t fie erf alten, hieraus roaebt man ju* 
»eilen ein troefene* ßonfeft. 
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Sfprtfofen unb Pfitfdhtn -etmumacbfir* 

auf bol)mi(ct). <Ste Dürfen fciejtt ntc^t ganj reif f 
öDer mid) fet?n ; fic werDen von einanDer gefctynittet?, 
Die Äerue berau*, unD ju jeDem ^fuuD grüßte eUi 
r^>funD gucfer genommen, folgen gefocfct, gefduterr^ 
tveun ee Duf wirb, tverDen Die Said)** hinein get$an, 
.einmal aufgefo$t, Denn mit Der ©cfyaumfelle fyetautf* 
genommen . Der gucfer tvirD noch etwa*, abet ntc^t 
W Dicf, nadjgefocf)*, Dann begDe* abgefüllt, unD jtf* 
famraen eingemac^f, * QBdffect etf, fo wirDe^ no^ ge- 
fönt, bt* e* ffefct. I < 
! 2fprifcfeii ober morelltn auf f&d)ftf<b 
gefüllt, ©ie werDen gefc&dlet, fcalb von ,einanDeu 
gefc&mtten , unD Die Jterne weggenommen, iöcum 
'tverDen 93iencben > fylftcuxtn 1,MÖ Citronfc^aleu ganj 
flein gefc^nttten , (leine leingeroafcfrene sXoftnen Dar- 
unter gemengt, mit füjjem <2Bein angefeuerter, in Die 
STpriPofe« gefüllt , Die fscilbw NieDer ganj (ttfantmen 
gefe|t, in eine ©d)üj|el getfcan, guten 2Bein Daran 
gegofitn , ^rtfenet Daruber gefTreuet, auf ein gelin' 
De* Äofclfeuer gefefct, unD aufgefaßt, fo ftttb (ie 
gleich gar* 

: , $frtifcf)ocFem 

2(rttf*ocFett auf b6jmufcf> <jefiUlt £>ie 
Sfrtifc&ocfen tverDen abgefotten , Da* SKau&e au* Der 
9)?itte genommen, Dann, ein ©türf Sletfö von Der 
5»ruf? einer £enne, mit Ofinbtfmarf, unD autfgelöftcu 
Äreb*fdjn>dn$en flein gefcaeft, ger6|Tete unD geriebene 
©emmein mit jtvep (Egern unD vier ® ottern gut jer* 
flopft, unD mit gesoffenen SSKuäfatblumen Daju ge> 
tfcan, unD gut uwereinanDer gerührt, Die 2frttfd&ccfett 
Damit gefüllt, tu Die fieDenDe ©uppe getrau , unD ein 
rovMi (ieDeu lajfem . 
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2(r tifdjoden auf ^em Kofi, auf bobmifd). 

9)?an focbt fie in ©afjtuaffer ganj, I&$t fte ablaufen, 
fc^r fie auf Den 9tofl, begieße fie mtr'Qfcmer unb ein 
»ewig 2Betnej?ig , unt) nrnr je fie mit SRutff ateiibhi* 
meu ; fcaben fie ein roentfl gebraten, mac^c man Da* 
9to(>c ab , unb (egr fte in eine <&<bü£e(. hierauf 
rü&rt man QBeineftg, guefer, ÜRuäfateublumen, ge* 
Offenen Simmet, gefaiitftene gfcrouenfcbalcn, geriet 
ben 35t<>& unb ftiffy QJutrer untereinander , gte£t 
e* an Die Wrtifcbocf en, n>cl$e man anf Der Äo&lpfaif 
tic burcbftebeu ld£t* 

2tettfc&ocfen ftnjttmad>cn, auf b6bmtfc&. - , 
SBenn man Da* Oiaufce »on Den ftnifcbocfen roegge* 
maebt # unD in lauügtem Raffer gefäubert bat , läßt 
man fie erf alten, uno Da* ^Paffet ablaufen; (egt fie 
Did)t aufeinander in ein $a£<$en, baß es' t?oH wtrD, 
Siefct btvanf fo vtrl ©eitel. 2öeut, alt man baju 
3)?aa& SBaffer brauet, giebt au$ Daju etwa* ©alj; 
Da* $äföfit mu§ gut »ermaßt unD dUt acht -Jage 
umgefcbüttelt werben. Sie mufjeu fobamt vor Dem 
©ebratwb er(T gewdflfcrt werben» 

2tttifd)odtn mit feintn &r£ti fern , auf 
btutfdk). QKati ^unf?et oter bratet fem gejebnütenen 
• 6auei:ampf unb J^örfcelfcaut ein iDenig in frifeber 
Butter , ftaubt ein wnig Qßefcl bata\\ f fäUr fie mit 
ettpa* 33ouillou an, uuD ld£t Die Ärduter »erf öc^eu, 
t&ut (jernad) Die Q56beu fymm, legi« fie, unb br lieft 
ftit »enig ©tronenfaft Daju. 

2lztifcboden im 4>fen , auf frambftfct)* 
SÄan föueibet Die ©pi&en ein wenig ab, blancfirt fie 
«t(bt ju ffarf im SBaficr, maebt fie troefen, legt fte 
neifl alten ©artenwurjeln üou Der ipauD gefc&uitteu, 
flueb vbn allen Sfrten ganjer Kräutern, |c£ui&tt>et* gc# 
ftytittehen »feil ©cfrtnf en , etlitfc* 8*cb**rbldtter, et» 

83 2 6t&cf* 
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@tücf<$en friföe SSutrer , Pfeffer uttt) ©alj, tmb 
^prot>encer6l in ein Äajtrol, unb brater fic im £fen* 
i .« 2tttifdjocFen mit weißer ©ante, auf 
itambftfd). 9Kan firöet tfemit ©aJj in einem grt* 
£en ^opf mit QBaffev rec^t |?arf, nacbDeffl werben fic 
in fri| d)eö 38affec det^an ; inwenbig fauber au$gepu£t> 
in ein ^Slawjuet gelegt, unb gar focben laffcn , man 
<jiebt eublicfr Die ©auce über Die 2(epfel in eine ©c&uf> 
fei mit ein wenig gt&a efter >J>eterftlle ; ober man giebt 
eine Soutiäfauce von ©arbeUeu baräber» ■ > : * 

2lctifd)ocFen auf irahenifcb- Sieg 90 
föiegt anfänglich, wie bei? benen f4c$tffc& fafc^trreii 
gefagt Worbeu. ©?an pafnrt feine Jfrduter in einem 
ifaffrol mit 2 fein gefcaeften ©arbeOen, $Pn>üencer5f, 
*Pfefer unb ©alj auf bem Seuer, ti$t barinn bie 
955ben ein wenig DAnffcit # brüeft von einer (Sitroue 
ben ©aft baju* Ober man föneibet bie £dlftet>on 
ben Glattem ab , blandem fie in ©aljwaffer fb tarn 
ge, btö man fie pu&en fann , t£nt feine fträuter, 
ein wenig Ötocfenboi, Pfeffer unb ©alj ^inetn, giejn 
auefc ^rovenceril baritber, unb bratet fte auf bem 
9Jo(?, unb brüeft Den ©aft von einer (Sttrone bar* 
über. JDber maebt eine weif e ©auce vom gutem 
QÖouiffon, tjnit bie wei£ gefottenen Q96ben binc in, faßt 
fie auffoefcen, tfcut ein wenig fein geftynittene Speter* 
fille baju , legirt fie mit (Eperbottern t unb giebt beti 
©aft van einer Zitrone baju. 

Ttrtifdboden auf i>ilenti<bif<b gef&Ifc 
JÖie gepu$ten 2frtifc&ocf en werben niebt gar ju weicfj 
gefotten , unb ba* Raffet bavon abgefeilt, unb bie 
Ärofcen herausgenommen ; (rferauf werben bie fidmmer* 
Uieren mit ben SÖfdgen unb ßebern von #fifcnern , unb 
überhaupt vom ©eflügel, unb bie 9J?tIcb unb Seber von 
Äarpfeu unb £e#ten jufammen gqnj f lein ge&acf t, bief 
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in bie abgetriebene QJutter mit ei« wenig $?ilcbraum, 
ttlityn Q?!?eru, Öewürj utto <5aij getfcau , gut unter? 
ttiiaubet genü^rr^ Die Äcttfcfrocfe« Damit äcfuüt, uuö 
in einer guten iXinitfiuppe gefottetw 

Tirttidhoäen mit väpccE, auf fSobftfd». 

!0?.ut f ocf)r Die 2frtt|cbotfen im vSaljtnaHVc gar ; macbt 
batS 9?au{>e getane, fc&netöet jicmiu^ Biel öpetf würf- 
lig, giebt Die £41ftein «n? Waiwi, fefet Die g*tM 
föotfen Darauf, (freuet Die anbere Jpdifre öpeef Dar* 
über, wiu-jt fie mit Salj, gefallenen DtfusfatenWu» 
ben, Siethen nnD Pfeffer, bratet fie, macbt eine von 
•bigeit Gruben Darüber , uuD tfcut De« ©pect Daran. 

2tc tifdboden Qtbaden auf f*d)ftfcb, SKan 
liebet fie mit ©alj in 28affec, tnertbeilt unD pufct 
fie, matginiet fie in (Sjiig, ©alj «11D Pfeffer, fünft 
Das Unterjle in einen von ä#e£( unD 2ttein geroacb* 
ten ^ei*, bdeft fie an*, unD garnirt fie mit grüner 
$>rterfiae. 

Wttifcbodcn fafd)itt auf f<fct>ftfä>. SKa» 

fötietDet Die QS&Deu t>on De« 2trti|cbocfen, reibt fie mit 
(Sitrouen, t&ut fie mit (Spig unD @alj in friföe* 
SBafier, b(a«c&irt fie (jeruacb tuebeig in Gaffer ab, 
tmD laßt fie tn einer 55rd* ffeDen, fcbneiDet fcernacfr 
etni-ge toon Den QJiDeu mit etlichen öd)ani6iniouen, 
mtb feinen itrdutern ganj fein, wmifebt bief? mit ein 
wenig f (ar geriebener @emmel, ein paar <&;erDottero, 
f>frjfer, ©a(j unD etwa* fu|<bee Butter jufammen, 
fafc^trt Damit Die anberu QHDen , roeUbe öorfcer mit 
ein wenig (?yerflar betrieben werDen f bdeft fie tmt 
eiu wenig <£ouIi*. auf einer ^ortenpfaituc im £>few, 
unD giebt fobanu no$ ein wenig (Spult* tiebft Dem 
6aft t>en einer Zitrone Daju. 0 
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2Crrtfc^ocferf auf fXcbftf* geföllt- $Me 1 

SCrtifcftiv.f eii werden in friföe* ^Baffer gelegt , bamt 

t>tc (Spifcen oben ein wenig roeggefcfyuitten, {ufammett i 

jebunoeu, und im 2Baffer unb ©a(| gefocfot, bocfr < 
nict)t juwetcfr, fte n od) gebunden gehalten, unb. t>et> 

triefen gelaffen, tnjrotfc&en eine güüe *>on Ärebfen ge* * 

mactn, baä innere mit Dem 3Xau(>en au* ben Sfrtw I 
fc&ocf en g^ogen, bie ÄtfbEfföUc Dafür feinem, jroifdjett 

bie Flitter iegt man etliche au*gel6|le jtrebeftwta' < 

je, tbut fte in eine ©c&ütK macbt aus einem paar t 

gefocbten unb geriebenen 2lttifcbocfenboden, ©etvürj l 

und QJutter, eine 95ru{>e darüber, gieftt |ie über bie i 

gefüllten 2(rrifcbocfeii, unD laßt fte bamit auffodjeu. j 

2lttifd)od en in öutterbrube aufftdtftfd). * 

Sie ©tiele unb ©Pifcen t>on ben 2Trtifcbocfen werben 
abgebrochen, unb folc&e eine 2Peile im frifebem äBaflet S; 
liegen gelafietu Sann werben fte in Gaffer und <5al} u 
fo lange gefoc&t, bt* ftcb bie Q5ldtter jif^en, (vernaefc 
werben fte feeraucr genommen , unb umgewandt , da$ i 
ba* JBalTer ganj batwn abrinnen Faun, ^ndeffen 
wird #leifcbbrü&e tu einem Siegel betjgefefct , und wenn * 
fle ftedet , tfcut man geriebene* und in Butter braun 
gerodete* QJrob, mit Pfeffer und 3Ru*faten6lumeir, \ 
und mit den 2f rtifeftoef en fnuetit. 2!Benn e$ eine 2Bei- 
le damit gefoefrt bat , tönt man ein ©tuef auägewa* 
föener Butter daju , und giebt e$ auf 

Zrtifäode n mit auf flcbftf*. Sie 

2Trtif<#ocfen werben in tmr auef) fecfrtf S&eile gefönit* 
ten r ie nachdem fte groger oder Heiner find; dann et' 
ue ©tunde im frlfc&en SBafier liegen gelaffeni unb 
ein paarmal friföetf QBaffer darauf gegojjen. SBenn 
ba* Raffer gut dat>on abgefeilt if?, werben fte mit 
ein wenig ©al* eingefprengt, an bie fcei§e Butter in 
bie $>fume getfean, doc& fo, baß bie 9M4tter oben 

fom* . 
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fommen , unb gebacfe n, 6tö fie unten weich fenb, bar» 
auf in Die ©chüfel getrau, unb wann gemachter 
2Beinefhg Darauf gegojfeu. SDanu bdcft man abge» « 
pßücfte grüne 9>eterfille in ber »utter gut fuotblic&t, 
fdßt fie ober -iiic&r-föwarj werben,. fouDem f;ebt jle 
mit ber S(eif$gabel immer tu bie -O&jje, unö legt fie 
auf Die Sfeift&ocfetu 

2(rtiftf)ocFenb6i>en mit £«mmetbr6#cben 
ü>et£ gemadjt. SRan fcfcneibet *on Den ^rtifag* 
tfen Die SJldtter ^Ü6fc|> runb ab , reibt ben QJoDeu 
mit einer falben faftigen (Süroue , unö t(>ut fie mit 
6al} tm& einem Ölafe (£|jig in frifcfce$ QBafier 5 
ffftt fcernac& ein groM ©efchivr mit 2Baffer au* 
geiter, wirft bie 2(vtifc^ocf enbobew , wenn e$ fielet/ 
barem; wenn fie weich finb, gtcbt man fte infrtfcfceä 
SSJaftet, pufct ba* paarige »ou ber SÖiüte weg, unb 
»iectfcilt fie ; man giebt fie hernach mit einem ©tüef* 
c&en frifc&er Butter, einer ganjen ttwatfm 
gefc^ntttener »peterfitte, ein wenig QJafilifum unb $ ty* 
mian, f lar gefchnittenen ©Charlotten, ein ßotbeerblatt, 
teu ©aft t>on einer falben (Sitrone, ein wenig Pfeffer 
unb ©alj, unb mit ben »orne blauc&irten S4mmer« 
bibfäm tu ein Aaffrol/(A(ke*auf Öem &uer paffimt ; 
fcann (freuet man ein wenig ßtte()( baran, gie#t gute 
S5ouitton baxatt, unb focht fie furj; aWbann werDew 
tfe mit einigen .Sterbottern legirt, unb mit noch etit 
wenig €itrouenfaft angemaßt. £)ber wenn man pe 
»ie anfangt fieffopft jugerichtet , fann man fie mit 
ßchfeugaumeu, ^^ampüüoncn unb Q5rie|?eln meliren, 
uub ferner fo, wie oben berfafcren. Um fie braunju 
machen, mu§ man fie in eine ^rd*. einrichten unb 
mt in bie ©auce tfcun ; toch barf Die ©auce nicht 
kgirt werben* 1 . 

Ij. ,.•.» .«., . \ . * . t ■ 

" i,, 1 » • < . , . \ . « * » « ^ 1 ,4 »«»» um 
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2ftie r&a&n Gebraten auf bbbmifd). QBemt 
er gerupft unD auägeuommen i|f, wurjt man ifcnmit 
3"gwer, Pfeffer, Sftelfeu unD ©alj, bratet t&n 
am (Spieß, wo mau ifcu oft mit fteDenbem QBem unb 
&eifiem ©c&mafy begießt. £>ie QJrü&e mac&t man t>ou 
Styctnwein, Pfeffer, gebfucfcen unb helfen , worin« | 
man, wenn jie balD fertig tff, Swiebeln, reingewaföe- , 
tte Weinbeeren, gesoffene SKuSfatenblumeu unD ge* 
Ic&äfte SÄanbeln t(>ut ; man beffreut Den 2fuerfcafcti , 
no<$ einmal mit 3"g«>er, Pfeffer, gimmet unD Sri* 
fanet , utiD giebt Die 33ru&e Darüber ; ober man ffe# " s 
Set Den 2(uer^n ein wenig, fpieft i&n mit ©peef, , 
gimmet unD SBürjnclfen , unb braut ifcn gemach „ 
Sie QSrüfoe wirb t>ou einem gefottenen unD gefloffe* 
nen geberletn, gebfuc&en, guter §(eifct)brüfce, SRelfen, l 
«Pfeffer unD Srifanet gemalt, aufgefoefct/ unb Darüber 5 
flegolTen. ' 

Tiuttbabn auf (Scbftfd) gebraten. £>et t 
reingemaefrte Sfuerfcafcn wirb mit ©alj t>ou innen unb , 
außen gut eingefprengt , mit gesoffenen helfen unb \ 
ÜKu*fatenblumen beffreuet, flarfer 2Beineßig Darauf 
flegoffen, .unb trier unb jwanjtg ©tunben jugebeeft aii 
einem fajften Ort fielen gelaffen. Sann wirb et ab* 
gewafefah, gefpirft* ©ein SingewetDe, al$Jpier| unD 
SWagen-, wirb mit frrfc&em ©peef Hein gefcaeft, ttt 
95utter geDönrtet, unD ausgefüllt , frernaefr gertebene 
©emmein, SWitff atenWumeu , unb Steifen, unD ein 
(»aar jerf lopftc (H^er Darunter gerührt, Den 2(uer$a$tt 
Damit gefüllt/ am ©pte§ geffeef t, oft mit Butter unb 
bisweilen mit ©trouenfaft bef ripfelt, unD langfam f$6ti 
gelb gebraten ; &etnac& wenn er gar tff, aufgegeben, 
mit gelber SButter Begojjeit, uuD Sitronenfaft Darauf ge* 
Drucft. . 3luf^ 
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?{uflaufer. 
uflaufer* ©iefce Äe#. 



Widern. 



2(u ftern auf Mbmtfdj. 9Äau nimmt ffein* 
jef?offeHe ÜÄanDeln, gucfer, €&ofolaDe, Öetufirj nad) 
blieben, geflcfiene Sitronenföalen, Puffern, etliche 
(BgerDottern, Diefc alle* uutereinanDer gerit&rf, in eine 
mit Q5utter befc&mierte §orm get&an, unb langfam 
gebaefen. 

Lüftern gebaefm auf b&t>mifcb. ÖRau 

ru^rt autfgemafdjene Butter jur ©afcHC, baju giebt 
man o$ne ©alj abgefocS)te$ von feinen ©rdten ge* 
reinigtet, unb mit einigen 2(u|fern fein getiefte!? #ec&* 
tenfteifefc, nebfl Q^erbottern, gesoffenen SWutffatenbhi* 
men, unb Den Staffent t>on Den 2fufTeru , Die man 
einlegen triff, rö&rt alle* mit eben fo »tel fein gerie- 
bener ©emmel uutereinanDer* 97un nimmt man 3Ru* 
fct>el ober 2fuj?erfc&a(en, giebt etwa* t>on Dem ^atfcb 
Darein, (egt etliche puffern Darauf, beDectt tfe gut 
mit garfefr, ffreic&t e* mit einem warmen SSÄeffec 
jlatt, ferbt ftebunD, bdeft fte in einer "Sortenpfannc, 
giebt eben unb. unten Äo&fenfeuer , unb giebt bei; tu 
Jfnricfcten (SitrDnen Daju. Ober man blauc^irt Die 
Puffern ein wenig in weitem 2Bein, unD bdef t jie im 
SBemteig au*. ,.m , : 

liufievn von %>*tpfenmild> auf b6fc 
mifd). SÄau jtebet Die in SfHg, fafjr, unb 
fc&neibet fle ju «einen ©tftrfc^en, (egt fle in Die %\\* 
limiföale», tfcut Pfeffer, QJutter unD ÖWuSfatenbtö* 
tt Daran, bratet jie auf Dem 9C$(f, unb brueft ein wt 



mg iSitrcnenflift Daran, 
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Huftern auf ftansbftfd) gebraten. STOaw 
nimmt ganj frifcf>e 2fu|lern , Öffnet Die (Skalen, lalp 
unö pfeffert fte mit Hein gefcbnittenM ferne« 3t?4tt* 
tern, betröpfelt fte mit wei&em 2öein, becfr fte wie* 
l)ec ju, bratet fte auf Dem £Xo|f, unD fcilt ein tiefe* 
flac&e* unb glüfcenbetf Stfen Darüber. S)m\<x<t) wer* 
Den fie wieber aufgeöecf t, unD warm aufgegebein 

2luftevn matginitt auf fraii36ftfc&. ©ie 
werben in Dem ©aft unjeitiger irauben marginirt ; 
©a'i, Pfeffer, ^Bur^elten , «eine gwieMn , unb 
(Eitronenfaft werben baju getrau , man lagt fte in Die« 
fer SWarinaDe liegen, tunft fie foDann in einen Dünnen 
Haren Seig von 9Kefcl unb (£gern, bäcft fie in SStit* 
ter, unb rietet f?e mit gebaefenee >peterfitfe an. 

2(uflern $u röffcn, auf ftatuöfifcb. ©te 
werben geöffnet, mit ©alj unD »Pfeffer betreuet, mit 
(Sitronenfaft betröpfelt, unD eine 2Betleltegen gelaffcn. 
^n}wif($eit mact)t man »ou Sottern ein wenig Sfeefcl, 
©al| unb 2Betu einen etwa* bief flieffenDen 3eig, 
taucht jeDe 21 ujfer mit einer löcbric&ten Äeüc befou&er* 
Darin ein , unD t(nu eine md) Der auDem an Die {>eiffe 
Q5mter, giebt ^eterftUen unD ^wiebeln Mein geflutt* 
ten unD ©ewürj baju, äBenn fte föon gelb geröffet 
ftnD , gtept man ein WNüg Sleifcbbrubc mit einem (5la* 
2öein Daran , tfyut eiu ©tücf <$eu Butter mit SKefcl 
uermtfebt Daju , läf*t e^jufammen gutauffoeben, giebt 
eä ju einem QJorgericbt auf, unb befe&t ben OvanD Der 
©ebuffet mit (Jitronenfcfciben. - 
, »ujtern auf Ud)ftfdf geflofft. £>ie Puffern: 
Werben autfgelöfet, in eiue jinnerne ©cbüjfel getfcaty 
auf* Äofclfeuer gefefet , in ifcrer eigenen ÖJrüfce ein 
tpenia gerö|Tet. £>tefe gie&t man fcewiacfr {trat tfceil 
weg , nimmt ein ©tücf OScoffe Don einem £au*brob, 
teibt folc^e auf einem Oveibetfen , unb giebt fte mit 

einem 
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einem ©tücf gewafc&ener 93uttcr , etlichen £&jfeln boff 
ftkifcfyfuppe mit (Eitronenfaft , gefcbntttenen Zitronen« 
jtyalen , mit Pfeffer unD mit Sßusratenbiumen baju, 
becft Die* ju , unb lafc e$ anfroren. 

Butlern auf ßcfeftfö tfebacfcri. SKatt 

nimmt frijctje 2fuflern , löfet |Te aus Den ©c&alen, 
t(uu fte in falten 2Pein f Idßc.fte eine 52Beilc bann, 
fettet fte burcl) einen &urcljfc&lag ab , wdljt fte fcer- 
nacfc tu @rie£ , t&ut bie £dlfte gefallener, unD Die 
Raffte gefcfc molken er QSutter in einen Siegel , Idjjt fte 
f)eiß werben , t(>ut Die Puffern Drein ; unD nac&Dero 
fte gelb gebacfen ftnb , gic6t man fte auf , unD Drucft 
Zitronen jaft bcauf. 

SB- 

93drfc(je* 

»irfcbe mit öurterfuppe auf b6&mif** 

SD?an fdubert unD ftebet fte mit (?£ig in ©alj* 
»affer ab, madjt eine (Sauce t>on "SBafier , Butter, 
Citronenfaft , Hein gefcbmttenen (Sitronenföalen, unb 
ein wenig ü)?u$f ateunug , fod&t fte oft umgerührt fein 
tot, richtet fte über Die gifet^ an, unD Id&t fte auf- 
focfyeiu 

&Svfchc Qcbatfen mit einet Rapembräbe 
auf bobmtfd). Qfean Idfc fie eine ©tunbe eingefal- 
len liegen , troef net fte ab , wenDet fte i«< SWc&l um, 
uub bdeft fte in @c&maf$. $>enn Idfc man Q5uttec 
in einem Siegel £ei§ werben , brennt ein wenig Üßefcl 
tatein , t £ut 3 ^betle 2Beiu , einen 3$etl VlBaflVr unb 
$&ig, eme ^anDüoll Äapern , Hrin gefc&nittene §itro* 
»wföalen , 3«9wer , Pfeffer , ÖKuSfatenblumfen, 
3tmmet unb 3"*« t tieftet biefe ©uppe übec 
$Jtf<#e , Id&tf gemae& fr*«« > wuO giebt no$ ein 
Stücfc^eu QJutter baju. 

35fo 
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25Scfcbc gebacfene in einet tnalvaftev* 
btübe Q,etodyt t auf fran&fifdj. SSBeim ber Sif<# 
wie gewö&nltcfc gebacf en, fo rö|let man £Beiß ober (£tjet# 
broD in @<#ma(j, gießt äftalcajier Daran, jiebet alle* 
wtt^ngwer, §)feffer unb gucfer , unb richtet e* an. 

Ö5rfd>e mit ©ucCen auf fcan36ftfc^ ©ta 
werben ausgenommen , rein gemacht , in <8tücf e ge# 

fc^nirtrn , imD mit ©alj un& ^ftff ec &on inncn Ul1 & 
aufien betreuet. ^nDeffeu nimmt mau Heine eingelegte 
©urfen, fc^netbet jie f<^eibic^t , t&utftemit ger&fletem 
SMpf unD einem ©trduäcbeu feiner Ärduter in bie 
Äaffrole au bie jerlaffene QSiuter unb röffet fie, bann 
gießt man etu wenig gifcfc * ober 8leif#rö{je Daran, 
tfcut bie Q5drf<#e breiu , unb Idßt alles jufammeu fo* 
djen* QSenn e$ gar if!, gtebt man e*iu einem QJor* 
gtricbt auf , unb belegt ben 3CanD bcr ©entfiel mi: 
gebaefenen <PeterfiUeu ober ©emmelrinben. 

Sdcfdje auf f&drfifä 3« fte6e». SBenn bie 
83drf<$c rein gemacht f uub bttf auf bie Seber ausge* 
nommen |ut&, werben fie mit ©alj etugefprengf , unb 
eine fcalbe ©tunbe liegen gclaffeu , baß fid) ba$ (Safj 
gut einjiefcen f ann. Sann werben biet? ^etle ©upp* 
o&ne gett, mit einem tytil 3B:in in einem Sif^ttegel 
beygefefct. 2&nn e* fiebet , (treibt man Den Q5är< 
fc&en &a$ ©alj jum ?f>eil ab, blauet fie, unb t&ut fie 
hinein , födumet fie ab ; unb wenn fie eine äPfffc 9e* 
foefct fcabeu: , t&ut man ^ngwer , Pfeffer unb SKuS« 
fatblumm baju. ^fnbeffon wtrD eine -©emmel in ei' 
nem Ibpfgen mit gleifä>bru(>e gefoebt , buti) einen 
/Durcfyfätfag getrieben , wieber bei?ge|e|t , bie gar ge* 
festen SSdrfc&e mit einem ©tücf autfgewaföeuer ©ut* 
ter baju getrau , uub jufammen aufgef oc&t. ÄHe Q5dr* 
fc&e bann in eine ©Rüffel get&an, tmb bie &rÄ(je 
trüber gegofien. * 

Sic; 
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23arfcfoe ^ebra&rt auf ßcfcfifdj- STOan be* 

jfreiffjt fte mit gefcbmofjeiref Q3utter , beftrcuet (ie mit 
6a(j mit bratet fic auf Dem Ötoft* bann macfct mati 
ffatt ber (Sauce einen «einen Statut von QKufltton* 
•&er €b a fflptotonen. 

&&tfä)t mit Baumöl auf f&d)1ifd). SKati 

föupt unD fäubert ben S3ärfcb , foc^t i{>n in ©afp 
»äffet , gtef t ba* 2Baffer bavou , uttt) täft erf erfal* 
ten, legt i&u in eine ©Ruffel, begieß t(m mit QJaum* 
M unb Citroneufaft unb beffreuet i£n mit Pfeffer. 

75&tfd)t mit (Zitronen auf fa'cbfifd;. SWatf 
ftt fcalb «Baffer unb falb <?ftg in einem gtföttegeC 
bep^ faljt e*, unb wenn etf (lebet , tfcut man Die rein 
jemaebten 93ärf<bc hinein. Slac&bem (ie eine 2Bei(e 
sefourn ftnb , t^ut man fcbeibic&t gefgnttteite Sitro* 
wn f .3«9wer, Pfeffer, 9)?u*fatenb(iimen unb gerie* 
»ene ©emmein baju unb Ufa uoeb ein wenig fo* 
*eti , julefct wirb ein ©tuef au*ge»afc&ener Butter 
bajit gegebe«, tmb angerüstet, 

• %>atbtn gebraten auf btymifd). SDk» 
WW imb nimmt jie au* , mac&t fiuerfebnitte barem, 
furniert fie mit Butter unb ©aty, unb bratet fie auf 
bem JXoft &ie ©auce wirb von ©arbetlen gemacht, 
bic mit etwa« bur4)gefiebtem ötfefcf vermengt ftnb , ba* 
iu fommen au<b in ber ©auce mürb geworbene Man» 
tyrre Sfuflern , bann Hebtet man (Ie mit gebaefener >}>e* 
tetjiOe oi>er (Jfcampinionen am #?au taut auefc eine 
»«ffe. ©aure t>on in ber tfaffrole pagirter ®wter , 
Pfeffer # % ©arbeflen, auffgef erntest Oliven 
unb Sfofenboten macbeiu 

Sarben einimpft auf fran3$/tfd). >Wan 
Ht (le rn einem Äaftrri mit SÖem , ©dj, Pfeffer, 

feineu 

1 
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feinen Kräutern ünb frifc^er Cutter, 6i£ bie ©attce 
etugefocfct iß, welche man mit einem göffetooll gerö* 
(Teten SOJe^X uerDicft , garnirt fie mit (Sitronenföetbetu 
9Kan fann fie auefr ofcne Butter f ocfceu , unb mit et* 
nem ftagout von <Sj>ampinionen , Trüffeln , 9)?or#eta 
unb 2(rti|cfoocfenb6ben, ber mit ©alj unb Pfeffer ge* 
wüvjt , mit frifc&er Butter unb mit einer Haren (£c&* 
fenbru^c in ber Äaffrcle gefönt, anrieten. , 

Farben in fcirjer Bräfre auf fransiftfdK 
SHan ic&uttet über bie nic&t abgefc&upte 95arbe fie* 
benben gefafjenen 2Beiue(ng , welken man fcernacl; in 
ter Sifc&pfanne mit bem ©aft t>on unreifen Trauben, 
ober mit Qßein, 6alj, Pfeffer , Reifen , ÜKusfateu* , 
uu£, Corberbldttern ,3wicbeln, grfrner £itroue unb bür* ; 
rer ^omeranje tod)t , t&ut fobann bie SSarbe &meiii, 
unb läfks einfoc&en : 9ku wirb ber gtfety fcerauäge* 
t&an , abgefc^upt unb mit grüner 9>eterfiüe unb Äreb* t 
fen umfegt. 

Arbeit auf ftantififd) gebraten. ©ie 



: 



I 



werben gefefcupt, aufgenommen unb reingemac&t, ein* \ 
jefiifrt, mit ©alj eingerieben, mit Butter befeuert * 
unb Auf bem 9{o(i gebraten. 9EBtnu fie gar finb , wtrö , 
eine ©auce wn ©arbeüen , 2fu|Tern , ^wiebeln , dtt* 
ter , eiu wenig SÜ?e&( , unb ein wenig 9uubtfbru(>e unb 
SUJetu gemalt , in bie ©c&üfiel gegoffen , bie ge brate* 
neu QSarbeit brein gelegt , ber 3tanb mit gebaefenen 
9>eterftflen ober <Sfcampuuonen &efefrt, unb al0 ein <$or# 
geriet aufgegeben. 

Surben gefallen in einer Burferbröbe 
Mf fäd)ftfd). 9)?an ftebet fie in ©aljwafier , wel* 
d?etf man feernacb abgießt , jie&t i&nen bie £aut ab, 
unb (egt fie in &te©cbujrel; bann nimmt man Sleifcfe* 
fcrüfce, Sßmter , ein wenig ^«erflüe, Pfeffer, ^ynQ* 
Wer, Sftitffatenbfumen, fiebet &i*$ ein wenig auf, tmt 
über be» Stfc^. Cei&e 
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23ei<ge ifcer COtlfcpref» 9)?an ftebet gor* 
foerbldwer, OCof marin, Sttronrn, donjeti Pfeffer, 
>groer, unD eine gwiebel in (£j*ig , föfittettf Aber 
ba$ eine (Stunbc t>orf>er eingefallene 9ßi(Dpret f im 
SBimer'befc, im (Sommer aber falt 

23tbetfd)tt>an$ cingefaljeri. SOfan erwärmt 
bf« ©cl)tt>anj auf bem 9tof?, baß bie fc&roarje #auC 
abgebe ; um aber bie £aut t>on ben Äfauen ju jie{jw f 
mu£ man fie brisen , bann pebet man bcibe* 2 ©tun* 
i>eu , riiad)ts »oUenb* fauber , föneibet etücfc&en bar* 
aus, tfcut 2$$ein, Pfeffer, üDlanbehi, groß unb Heine 
Keinen , ein wenig <£|Hg , gut ©enutn unb ein @tücf# 
$en ^tiefer barau, , - 

15ibtrfd)ivan3 auf ß$jftö$ $UQttid)tct 
Je n>trt> in etuefe gefc^mrteu, gut gefaljen, unb in 
§leifct)6rÄ&e gefotten , bi$ er mürbe tff ; »ann werben 
m tytüt, fov)te( SBein, al*3lnfc£br% tfT, brauf 
Segoffcn , gertebene ©emmefn , tfapern , «eine 9io|i* 
nen , bie «fferne au* einer Zitrone , ^fngmer , 9>fef* 
, Söfttff atbfumen , unb ua# hieben au# guefer 
toju gegeben, unb jnfammen aufgefegt. 



/ 1 



. i 



SStriun. 



. ft m ec&mafi gelb, t6ut fie nebft Surfer, Limmer, 
<i«ronenfö«Ien unb 9Betu in einen ^opf, berft fie iu, 
«nb Wt flc be»m geuvr bdmpfen. . . ' 

. ötrnen gevbftet. £>ie kirnen werben fo ge« 
tym , baß ber ©tief baron bleibt , unb eine SBeife 
w 9Btm gelegt, bann werben fie im griffen e<fon«lj 

(wel. 
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(weld)e$tta<& (frfotbermg ttetfoe&rt n>itb ) braun i 

r6flet, altfbann werben fte mit %udtt be|freut* i 

Sitncn gefüllt tmb gebacfcn , geföießt tvie i 

Bei) gefüllt un& gebauten 2(epfeltt , fie£e Diefe Diu* i 

ferif. ; . • \ 

; , ISitMnith £5d)iafr*cf auf b&frmifö* SKan j 

, maebt gute und jeitige Q 2 irneii inroenbig ^c^l , fieöet 

fie langfant in ßutftt , bi$ fie roeieb ji»ib , füllt Diie» j 

. bifcel C3^anneßbeer) ober 3ßeicbfeln (Ätrfc&en) fcin» < 

ein , umlegt fie mit einem QSutterteig , Den man mef* i 

ferruefenbief auftreibt f befitetcfct mit ifyerHar,- baeft 3 

unb glajirt fte mit guefer. ■■ , . f 

^itnm etfd/mott auf btfymifith (ftait < 
fe|t bie gefcbdltcn Wtruen emweber ganj ober jer* 
febnitten mit guefer unb <£itronenfcbalen in 95reibaii^ 

läßt fie 9ar febmören , uub fcejfreut fte mit 3"^« unt> ;u 

gimmet : ©oll bie* mit rotbem 3öein gefcbef;en f » 

muf man erfl ben 2Betn mit guef er auffoefcen , Mbam \ t 

legt mau bie SSirnen hinein , unb toerfdfcn , n>te gefagu \ { 

Birgen mit vettern tOetn gefdwicrt unb 
jur <0e!ce gemad;t auf fram&ftfcfo. 9)?an febmott 
fiute gef^dlte kirnen in rot&em SBein m\t Surfet 
iino ftwaö (Sitrouenföaleit , alsbann werben fte an* 
jerid&tet ; rr.au t&ut nod) etwa$ Surfet unb gonjeti j 
gimmet in bie Q3rü$c , unb Idjtf fie neeb *ine SBdle 
foc&en, unb gtept fie etwa* abgefüllt auf einen $>or< 
jelanteüer ; wenn es ganj f alt tf! , f?i*t man e$ mit 
Dem e&ffcl ab, unb legte* auf bie kirnen, welche 
mit Idngllcbt gefebuittenen Gitwnenfcbaleu unb Sitto* 
nenföeiben C bie mit §itronenj?rdu*<$eu auSgejacft ) 
belegt werben. 

kirnen t>cn allerbanb 2frten feudjt etns 
SUftiaÄen auf feanaofifdj. £>ie kirnen werben 
jtarf fltf oebt , in f altem SJöafiet abgeholt, gefödlt, 

unb 
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unb wiebcr in frifc&ef ^SBaffer get&an , ftebet 3ucfer 
a iifle unb t&ut bie Q?itncn hinein , Idßt fie gut fte* 
ben , födumet fte ab , unb laßt fic erf ölten ; ftebet fte 
wieber , bif Der ©irup en perle i|? , mit) fcerbecf t- fte 
erfaltet in köpfen* £>ie «ergamotten muffen, wen» 
fte groß finb , jerfc^nitteu werben* k 

Linien auf fadjftfcb ßeftlHr. 9)?an nimme 
große hinten , fdjneibet ein Heiner 3)ecfiein ab , unb 
fc&let fte fo genau au* , alf man famt. £)ann wir* 
Duö 2lufgc{>6lete mit 9J?aut>elit unb fleincn DCofinei* 
flein getieft, unb guefer unb ^tmmet baruntec ge« 
rüfcrt, in Die aufgetreten unb gehalten QMrnen ge* 
füllt, bie iöecfel mit #6tyeuv wieber *orgefiecftf ™ 
bie fcetfie Q5utter in bie Pfanne getrau, unb ger&jle* 
bif fte braun ftnb. 3»befien wirb ein bünner *ieig 
tum L 2Bein, lottern, Sucfer unb 2)?e§l gemalt, bie 
ger öfteren unb ein wenig aufgefüllten Q5frnen brettt 
geraupt, wieberan bie ^etffe 53umr get&au, gebaefeti , 
unb aufgegeben. 

Tdiznenpuf f&cbftfd) Qtbadtn. SMegefc&dl* 
fett kirnen werben erfl in 2Bein, guefer im & 3»» # 
tuet eiu wenig überfoc&t , t>a\\n aufgefitzt , &erna$ 
in einen t>ou £gern , 2Bein unb guef er gemalten 
%eig eingetaucht , unb in ber ^eiffen Butter gebaef eu. 

¥>itntn , tffudfareUerbtrneii ettrgematfrt< 
<wf öflcrrrtcbtfcb. JDie fc&6nffen unb beflen 9Kuf * 
f atellerbirtien , welche niefct überjettig, fonberu nectj 
ttwaf grün finb, werben auf gefugt, fubtif gefc&dlet, 
unb ber Q&u&en auf geflogen , boci) baß bie ©tengel 
ganj brau bleiben , in ein frifc&ef Qßaffer getrau, baf 
fte weiß bleiben, anf Jeuer mit i&rem SBaffer gefegt, 
etwaf QBein baju gegoffen , ßuef er, fo viel alf uot^tg * 
if{, baju gegeben , au$ gesoffene (Sewürjnelfen. 9iac&* 
*em fie gut ü&erfotteu jiub , baß fie ganj bleiben, 

§ unb 
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uO> nic&t vom (Stengel falleu, werben fie beijm ©ten; 
Sei &crau$genomraeu , unfc aufgefüllt in Die ©läfet 
getjjan: £>ie ©iilje läßt man nocf) tiefer einfteben, 
gte#t fie (erna$ falt brtiber, verbinbet bte ©läfer, 
«ab flellt fie an einen füfclen Ort jutu ©ebrauefc §in. 

Äirf&a&n 3Ußenct>ter. SBetm fie mtfgenem* 
nun, gefdubert unb etliche Sage angefroren £aben, fpieft 
unb beifct man jie etliche Sage in gutem S&eine&ig mit 
Sßacfcolberbeereu unb bratet fie am ©pie*. iöie Q5rü£e 
wirb mit einem £6ffel voll in Butter gcrftfTetcm CD?e$f, 
SBeiu, Gitronenföeiben , guefer, gimmet unb >g. 
Iber gef o$t unb baran gegofien. 

m . ' - • 

i • • • « • » » 

t , i SSiöfotenbr&D. . 

* 23ieFotenbroi>, fiefceörofc 

* Sieqm't *>on Zitronen* 9J?an flopft von 2 
£t?ern batf lare f vermengt e* mit bem ©aft von 2, 
Zitronen unb einem 9>funb Waren guefer , f netet e* 
mit flarem guefer , fteefe e* mit SOtanbrln au* , be* 
(treibt ein QSlecfc mit Butter , unb bäcft es im 93acf* 
ofen. 

öiequit mit f leinen Roftnen auf b$jmiifcto 
guefer , 9)?e&l , «utter unt> ftofinen von jebem ein balb 
$Pfunb. 3)ie Otofmen werben gereinigt unb getroefnet. 
JDie SSutter wirb ganj wei§ gerührt , worein man 4 
<£t?erbotter unb 2 ganje <S*r fo rüfcrt , ba£ allemal 
ein <£ 9 unb ein Wffel voü Witfy unb guefer auf ein- 
mal eingerührt wirb; bann fommen bie Softncit.ßn* 
ein: SD?an ma#t ferner Heine Sttobel* von Rapier, 
f^mie« fie mit Butter unb bejteut fie mit SKuföel* 
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me&l, fällt fte mit Seig, «6er nicbt ju »off, bacft 
fie im ^«cfofen (tu6fc^ gelb , tbut fte «u* te« 9>a* 
Pieren unD ffreut äutfer darauf. 



SSfatteifef- - Vi 

»fattrifel auf 6tferretcbiT# aböefcbmaf* 

3ftl- S)ic 93latteifel werten mit ©afj u«d ein wenig . 
Äümmel in äBafler abgefbtten/ bann autfgefofet , in ei* 
«e ©Ruffel getfcan , mit geriebenen <5emmelbr&feln 
beffreuet , unb mit brauner QJutter ubergefien. 

Slamtfei mit gelben Trüben auf hfrttc 
ttichifd). 9tac&b*m fle abgefbtten unb autfgeJ&jft 
fmb, werben fcafben Singet lang gefc^nirtene gelbe 
£Küben, in einer guten Sletfc^brüfce übetfotten, bann 
in Butter mit geriebenen ©emmelbr6ff(u , 3Kif#raum 
unb ©ewiirj, jugebeefttmb gebün/Tet, bi* fte ganj weieb 
ober mürbe finb , jufe^t Die Q3farteife( ^tttetit get&an, 
«twatftwi ber $(eifc$6r% , tvortimrn fle gefönt flub, 
*tan geflogen, unb ein paar @ub tßun laffvn« 

95lumen?of>l. 
' SltimenfW , fttye • 

» *..i<f »• « . i** • « 

t • • . • • •* • • • , • 

Ö6uf a la «Tobe auf ftm&fifd). m» 
febneibet ©peef fingerlang unb Dicf , fpieft Damit ein 
Dicfe* geflopfte* ©tuef OiinDfleifcfr t>on Der .foule, 
mltyt man mit Pfeffer , 2öurjn«lrrn , engltfc^em 
©ewürj unD ©alj gut anmacht j legt Dünne ©pect» 
freiten auf Den QJoDen De« wo&lbebecf ten ©cfcmortopftf, 
Da* §kifcb. nebft <Sitronenfc&alen , Sorbeerbldtter, 
* SRitffarenblumen, Pfeffer , 3 bitf 4 ganje groiebelu, 
ein paar ?6f el »oll SBeinefHg , eben fo viel SBaffee 
»nb riiiige SÖffel wH weifien 'SEBein Darauf, Hebt Den 
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SDecfel auf Dem ^opfe mit grobem ^eig unb Rapier 
ju, fcafi fein £)ami>f (>eraii^ fann, fefct e$ am 2(ben0 
auf Die fceifFe ©teüe ftä geuerfceerDtf , worauf mau 
be£ S8?orgen$ runD £erum ein geltuDetf Jfofclenfcuct 
madjt , unD Das $leif<# 8 ©tunben fc&wifcen Idjtt , aber 
tuet) t ju fefcr f eci)t, (Sine viertel ober f>albe ©tunDe 
t>or Dem 2tnrtc^tett maefct man Den 5opf auf, tfcut eine 
iftfe^mttene Zitrone hinein , Detf t tpieDer ju, ttuD Idfsttf 
langfam ferrf oct>eu. 9)fan fann au<# noct) ein wenig 
Söein oDer 2Beinef?ig Daju gieffeu, unD Das uberflüjfigc. 
§ett abnehmen. 

»Auf a ia mebe mit mild) auf (föftft* i 

9)?an mac&ttf Damit , wie oben , nur Dajj mau De« 
*5opf mit Dem Q56uf o(jne mit ©peef ju grunDiren, 
gleich mit fcalb ^Baffer uuD <?£ig iufe£f , wo£l }ul>ecff fi 3 
unD fcfynett Dämpfen laßt* SBeuu Die QJrüfce einge* 
f oefct , gieftf man wteber frifefc Daran , bi* e$ meid; i(? ^ t 
Dami reibt man 9)?cfcl in einer, ©Rüffel mit fieDeuDer it 
9)?ilcf) an, tfcut Pfeffer , SPurjuelfm unD kapern, i 
Daran, gießt* an£ Steife, unD ld£t$ ein wenig mit : 
Mcn. 

256uf, btz fogtntnnte &m\>olom&ifd)t 
ju machen auf fad)ftfd). 'QÄan nimmt ein fettet 
rinDernetf 95ru(tfiüct, t^ut Die Änoc^en fcerautf, nimmt 
geriebene SKitffatennuji unD QSlumeu, unD SRelfen, 
von ieDem gleic&tner, mengt Die* unter einer ^)anDüott 
©alje*, reibt Da* Sleifc^ gut Damit, giefc 2Betu unb 
(£{Hg, von jeDem gleich viel Drauf, unD lapt e£ Drei) 
^age jugeDecft an einem falten Ort in Diefer QJci&e 
liegen, ld§t fcecnad!> Daß QBdjjerige Datum gut abfek 
|en , troef net t$ mit einem Juct) wobl ab , rollt e* 
Dtct?t jufammen,. binöet etffo fet? al* man fann, tfuit 
e$ in einen ^opf, vermacht ifcn gut mit einem 9>a # 
(letenteig , fefct i&n in einen £>fen mit fcausbaef en 93rob, 

unD 
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ttnt) laßt ifcn jwep ©tunben brin f!e&en. Stac&bem er 
frernacfc gauj Palt ifi , ift mau ba$ 5fetf$ f alt Wfc 
6enf unb 3 irc ^ 

SBatynrit, - : 

Sonnen immer grün eingemacht 311 
beil. QÄan jerföneiDet Die Q3e&nen , wovon man 6 
#dnbet>oli Q3o&ueu unb ben 3ten ^eil ©afj in -ein 
Öefdfr tfcut, unb folang miföt , bis e$ OBaffer giebt, 
toeldjeä man in ben QJofcnenbefcdlter neb(t ben Q5ofc* 
BMI , bie man eiubrikfeu mug , föftttet ; nun fÄ6rt man 
immer fo fort , bitf jum (?ube , wo man fic enDlicfr mit 
einem weiften £udj , bann mit einem befeuerten QJret* 
4)eu fo bebeef t , ba§ baä ©atywaffer eine £anb fcoefc 
Daruber gefcu SBafier mufj eben fb oft, ba* 

ijt, 2, 3 mal abgegofieu unb erneuert, M bie SSreN 
<fcen$ abgewann warben 5 bie QJo&nen mufien bt^ 
im Stfowmber betten, unb vor bem ©ebrauefc in ori 
Dindrcm 2öafier geweicht , unb einigemal abgewaföe« 
werben. 

Sonnen ober $afolen auf b6f>tm'fc&, wtnn 
fie nod> |un0 ftnb, beltfat 3u focfceti. 2Raw 
ityneiDet fefor Hein, (tebet fie mit ©aljwajfer ab, 
legt ^Stüter in einen £>reirfu(? ober Siegel, tfcut bie 
abgefotteueu QJofcuen ungebrueft barein , wur jt fie mit 

Pfeffer , SRutffatenblumen unb ©alj , unb foefct £e 
«uf. 

23of>nen reeifie, ober 5 a ftkn auf fratv 
itfifd). 3Me weiffen Q5ofcnen werben wie Qrrbfen mit 
lautiertem ^Baffer jum $euer gefegt unb gefönt , bt* 
ft, bajj ba$ ©<fc^irr nur (>a(6 von 3&o&nen unb barni 
»011 QJouißon angefüllten mu§: wennfte weuty finb; 
derben fte mit Pfeffer unb ©alj , flar gefömtteuer 
^eterftlle unb ^afilifum in einem ff a|f rol , in toclc^ent 

man 
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wart jutjor Butter unb fein gefchnittene gwiebeln pap 
fireu lägt , aufgef ocht ; (inb fie angerichtet , fo ganürt 
man fie mit einem ©auf ©chinfen ober gefeiertem 
Steifet) , ober auch QBurflen , baä man , wen n eß blau* 
$trt unb gepult ifl , mit f odjen laßt- 

Bolmtn auf f&chftfd) 0tto#& £>en 95^ 
nett werben bie S(bern abgejogen , unb fie in bünne 
länglichte ©tücfe wie feine Rubeln gefönt«*"/ u"b 
in einen Jopf an bie fiebenbe Sleifchbrü()e gct(>ain 
SBenn fie balb weich finD , tfcut mau geriebene* unb 
tu SSutter geröftete* QSrob, .jn9K>* r f ^Pfcffet, unb 
SWuäfatenblumen baju , unb läßt fte bannt vollenbe? 
weich Pocken. %\\U%t tfmt man ein gute* ©r ücf fd* 
fcher Butter baju. 3)?an fänn fie fo über ^ü^ner* 
ober anber 5'eifch 9*&m / ober auch wurflicht ju einem 
gugemüfe fchneiben. 

25ot>nen auf f&dhftfd) eingclegr. Staut 
nimmt noch unreife SSobnen , jiebt batoon bie §afen \ 
weg , fchneibet fie würflicht , (4§t fie im SBaffer über* 
fieben , fettet fie burch , fd§t fte wieber troefen wer* 
ben, unb faljetfie, wie J>atf ©auerfraut. ®aun legt 
man ein reine* inef) in einen 5opf , t^ut bie Q3o(>neu 
fcrauf , fchlägt ba* 'Such über fie um , befömert fie mit 
einem (Stein , unb lä&t fie an einem füllen Ort (fe* 
ben. 2Batf nun unrein wirb , ba* fanget fich an ba$ 
Q[uch- 2f uf biefe Stteife fand man fte ben ganjen QBiw# 
ler über grün erhalten. 2Benn man fie abet jum @e* 
brauch nimmt , müffen fte erjl abgewaschen , unb bann 
im QBafier überfotten werben* ©ie f 6nnen auch läng« 
licht gefchnitten, ein wenig im Gaffer überfocht, unb 
mit ©aljwafler unb Pfeffer befpreugt , eingelegt unb 
fcefchwert werben. 

lohnen ober Qaubobnen auf fraiuoftfcb. 
€5te werben gefchdfet. an bie beiflfe QSuttet in ba* £a« 

flrol 
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tfrof get$an , unb fange brin gebrubelt. 3)amt wirb 
cm wenig gute Dun&tfbritye brau gegofTen, $>f e ff er f 
uuft anbereä ©ewür} bran get^am 2Benn fie gar |mb, 
9te§t man guten friföen 9)?ü<t>raum , mit ein paar 
%rn bretn jerrubrt barunter , läßt fie bamit auffo* 
$en, unfc siebe pe auf. 

95ornfrejfe* 

»ornPreff* imb Jl6ffeifrautauf flcbfff*. 
CSon ber Äreffe unb bem jungen 86ffelfraut »erben 
bie ©tielc «bgelifce^ ba* jfraut wirb Nein gc^oefr, 
unb tu einem %{<f) gerieben , bann ein wenig örfng 
Drauf gegoffeii , unb wieber gerieben , iulefet gießt man . 
etwatf £Bew baju unb |utf ert eä. 

33oubing, 

öoul>tn<j von Äeto auf bobtnifch- © r 
SKet^ wirb gefdub ert , unb in einem Äaflrol mit 2Ktlcfr 
janj gar unbgelinbegefoc&t, wenn er falt i|t, wfdfcrt 
man bamit fo wie bei; bem euglifc&en Aubing gefagt 
roorbeu. 

öoubtng mit Ärcbfcn auf tibi* ifd). 
0Äau födlt t>on ben gefönten Ärebfen Die €#wdu; 
je ab /unb mac&t von ben Schalen eine jfrebtfbut* 
ter. ÜRit ber ©emmel wirb, wie itt) obigen S5ou* 
bing* wrfafcren 5 übrigen* f 6mmt nic&t*, ate bie f leitu 
gefc&mttene ©c&wdnje hinein ; anftatt ber SSutter wirb 
bie Ärebäbuttec gebraucht , unb m<$e ju fuß gemalt, 

öouWnßö im (Dfen auf cnölifd?. CWaw 
febneibe uon einigen (Semmeln bie Ovinbe weg, ba* 
fitere aber Kein, welc&etf mau in eilt Äaffrol tfcut, 
SÄilcfc Darüber gießt , weisen , unb im wd&renben 
.Ovaren f oc&en, unb wieber erf alten lafn, wo bann 
wb|t etwa* fleiugefönittenem £><$fenmarf mit Butter 

Der» 
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mmiföt unb 8 &?er unb fo Diel gittern eine* nacfr i 
bem a nöcni eingerührt wi cb,baju f ommen f (ein unb große i 
Dvofiueii; ein (ötütf fleiugefcbuütener (Sitronat, gim* I 
tuet, ein paar (Sirroneu auf gucfer abgerieben, etwa* i 
9>i|tajien, unD ein wenig gucfer. &iefe SSÄaffe wir* i 
in ein ,5fa|(rof gei^an, Da» juttoc mit QJuttet be|kt' , i 
eben unb mit öemmel betreuet i|! , unb eine fcalbe 
©tunbe im Ofen gebacf en, unb mu Surfer befTreuet* i 
öoiifcing auf etnjlifd^ <£m 9>funD feine* i 
fSJltfyr etwa* geriebenem ©emmefoiefcl, ein {>alb Pf. : 
fefcr fleingeföniutne* Ocbfenfteifcb , jwep Sger, ein * 
wenig fü^ec ätaum, Sieben, Heine ötofinen, etwa* q 
guefer, ^immet, äBürjiielfen unb 2ftu$fatenblumeu y 
-werben ju einem bief fiepten ^etg gemac&t, in ein mit a 
SSutter betriebene* $ aflrol gefüllt, u. im Ofen gebatfen. ,j 
Ober, man febnetbet t>ou 2 Är. tpeiffem Q5reb bie <g 
Stmbe ab, fluttet über bie 55roffe ein fcalb ÜKaaf* 
fu#e iSKt(| , (Teilt e* fo lange auf warme 2Tfc&e, bi* * 
ba* 35rob bie SWildj wrfcblucft (>at, feiert e* bureb, q 
tü&rt o&ngefi(jr ein 3)u£enb (?tjer, Stattet, ein ^Biem i 
telpfnnb f leine Dtoftneu, unb würfliebt gefebnittene St* ^ 
trouenfcbale», ne|t eine (Serviette mit ^Baffer , win* 
fcet fie wieber au*, legt fie in eine tiefe ©cbüfiel, be* ; 
(freuet fie mit 2Bei§me()l, überlegt e* mit abge^dU 
ten 3Banbeln, gefd^nittenen (Sttronenfcbalen unb etwa* j 
gimmet, t&ut ba* 2(bgerü£rte barein, fcdugt bie ©er* t 
triette wofcl wrbunben in einem lopf in jlebenbe* 2Baf* j 
fer , unb ld|?t e* anbert^alb ©tnnfcen (teben ; bamt 
tnaebt man eine beliebige 35rüfce baran , unb (lebet 
e* auf. s ; 

öoubtftg Rotten von <£bamp&$ntt 
VOtin auf fran$Sftfd). £Me ©auce wirb wie bie 
»orfcer befagten 33oubing* gemacht 9 nur baß matt 
*me fauber mit QSuttet beffric&ene @ett>iette im £a* 

(frei - 
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(?roI (wf, worinn man bie ©auce fdböttet, fte gut ju* 
fotiDet, unb in Da* im ftaffrol fieDenDc SSBaffer tfcut, 
welche* man mit etlichen Darein gegebenen Sorbeerblit* 
trrn 2 ©tutt&en fieben läßt* Sie in Der ©erioiette 
befinDIt 4? e SD?affe muß unterm Äo etye n oft umgewenöet, 
wenn fte gut iff, aü* bem ^Buffer genommen, abgefet* 
fcet,. ringä&erum aufgemacht, und auf eine ©cbüffel 
geflur^t f unb Die ©auce barftber gegoflfeu werben, 
gut ©auce nimmt man ein ©tuef fri($e Butter, 4 
&?erbotterti t unb «in wenig 9J?e$( in einem Äajlrol, 
rüfjn e* gut ab, giebt ba^u ein ©tuefeben 3tmmet f 
€itronenfä>ale, ein ©tfief guefee unb 2 ©idfer Cbarn* 
pagner 2Betn, rttyrt Die ©auce auf bem Seuer, ofcne 
fodjeu ju laden, gut ab ; wenn fte aber anfangen will 
ju f oct)en, nimmt man fte t>om Seuer unb fermrt fte» 
.Jene , Denen weiffe Sauce beliebte , Dürfen nur ein 
6tücf frifefre ^utter, ein wenig feinet S)?e(>l, wec 
£i;erbottern, unb Die (bcbalen t>on einer (Zitrone , ein 
wenig ©afj, ein @Ia$ frifebe* 2Baffer ober 2Bein in 
ein j?a|?rol tfcun, bie ©auce auf bem geuec abruft* 
ten, unb abgeben» 

V 

öouillon, btn man audj auf Keifen br<tu# 
d)tn tann. S0?an foc&t a arte Äapauner ober 
ritt, Deren «QSetne man jerfcfcidgt, 8 »Vf. magere* 9{iub- 
fktfcf) »om Stucfen ober anDerm Drte mit einem $0?arf * 
bem unb 1 unb ein fcalbe* pf* &on einem fdlbernen 
«ein ober ©c&fege( mit Gaffer in einem *iopfe, 
födumt etf gut ab, giebt ein ©tücf ^ngwer, 10 jfer* 
ner Pfeffer , 9Ru*fatenbtät£ , unb a 2'orbeerblatter 
baju, id§t etf gemacb 8 ober 10 ©tunben förtftcfcen ; 
man fcfcöpft juwetfen ba* gette ab , feilet Die ©uppe 
bureb eine grobe ©errette, preßt baju Den ©aft t>oti 

bem 
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bm S^f**/ f* tief afe migtitf, au*, Idßt übet 
Sflac&t (tefcen, fcfc&pft Den« hat fi* gefammelte gette 
ntieöer ab, unb f oct) t Die ©uppe wteber tu einem an* 
Dem 0ef*w ju einem (Sirup, QRan gießt fte nun 
|n eine e*üfiel t>on SBajolif, welche man 3 au* 4 
^aje in einen |ej>r (aultgen Durchaus nicfct ju mar* 
men <5anb fe§t , um fie na* unb na* \w trocf neu. 
QBenn fie nun (etmi*t wirb, jerfcfcneibet man fie itt 
beliebige ©rief *en, mel*e man unter oftmaligem Um* 
weuben in einer @*fiffel an einem troefnen Orte 
troefnet. SSeijm ©ebrau* für Äranfe bebarf man 
$tej* feinet ©ewurjeö mebr, für ©efunbe aberfoefct 
man 9>eterftHnmrjeln im QBaffer, unbgiebtba*<Stucf* 
c&en Bouillon baju , wek&etf man mit einem e&ffcl 
jcrru&rt ; enblicb fa(}t man e$, gießt e$ auf ba$ ge* 
f*uittene ^3rot>, unb Idßt e£ auf Äoblen weisen. 

Bouillon auf frawoftfdj. SVan nimmt ein 
(Stucf gletf* t>om (Stiegel, Äalbtffnocfcen, mageret 
•Öammelfleif*, ein paar #ü()ner , tfcut alle* in eine 
Sttarmite mit ein wenig SBafler, fefct e* auf* $euer, 
läßt e* langfam anjiefcen , fällt e* bann mit SBaffer 
an , Idßt e* langfam fieben, tfcut 9>eterfiHwurjel, 
leri,9>a(f er nat, gelbe Stöben unb SJori baju ; man muß fte 
aber ni*t ju buufel machen ; fte muß ©olbfdrbig fegn. 

öouü Ion in bet $*(ltn auf bftttteidytfdy- 
93?an Idßt bie Srbfen erft fac&te, bo* (f arf einfleben, 
baß b$r Bouillon flar bleibt, tfcut fcerna* t>on atten 
(Sorten SBttrjeln, al* getteri, 9>a|!ernat, Q3ori, et* 
ne 9 an je Snnebef, unb einen falben üRtrf*ing #6r* 
bei bajiu 51 acb Dem bieß jufammen gut gef oebt i(T, Idßt - 
man e$ eine QBeile flehen, baß jicb bae? 3)icf e fefeett 
fann, unb gießt e* bann bur* ein £aarjteb* Stun 
ein ©tuef frifc&er QJutter in ba* Jtaftrol getrau, ben 
QSoben mit blattwefc bestrittenen großen gwtebelti 
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fcclegt, von allen ©orten QBurjeln, alt gelben Otüben, 
9>a|iernat, 3>eterjtll, gelleri unb 33orri, aucfr et« we- 
nig Äuttelf raut Da ju gefc&nitten, $erua# Schleien ober 
Äarpfen Darauf gct^ati, Die p nun jugeDecft, fachte oD er 
langjam Dün|ten (äffen , Dann Die flare Srbfenfuppc 
darauf gegoren, au<$ ein <5tücf iparmafaufdfe Daju 
getrau, unb gut »erfiebeu geladen, nun ein wenig fie* 
tcn gelafien, unD de (ernaety in Die ©c&üffel Durct) 
ein .paarfieb auf gebiete ©emmelfänitte gegofien. 

93raffe* 

»raffe mit Äaijoiit auf firaitjiflfcb. <St 

»irb jeföupt, aufgenommen, an Den ©etten einge* 
f drbt, mit <5alj unD Pfeffer eingerieben, mit gefc&mol* 
jener Butter überflric&en, unb auf Den £Hoft gebra- 
ten. 3 tl jwifc&eu wirb in einem anDern Jtaflrol ein 
©tücf friföer QJutter bepgefefcf, <£(>ampionen, $>etew 
fitte unD gmiebefa äffe* Hein gefcaeft mit ©alj unb 
9>feffer baju get&an, unD gut gebrdunet, Dann etwa* 
Sifcfc* ober örrbfeubrü&e Daran gegoffen, ein paar 
£t>er Darein gequirelt, Den gebratenen SSrafien Darein 
flet&an, unb ibn Dariun gut aufjTeDeu laffein 3)anu 
mit bem Ragout ju einem Qiorgeric&t aufgegeben; 
unb beu 9ta«D Der Sc^uiTel mit gebaefener Jff arpfen* 
milef), ober mit gebaefenen ©emmelrinDen, ober 9>e* 
terfille, oDer Sif<#wftr|flein belegt 

©raffe gebtaten auf ftantffifd). 3»an 
bratet ifcn wie einen £ec&t auf bem9vo|?e, maefcteine 
6auce baröber t>on frifcfyer Butter ß 9>eter jille, 
unD fleinge&atf teu ^wiebeln, @alj; Pfeffer unD einem 
ftfftf t)0« (SflTig- £>ie Butter mu£ nic&t ju Jltcfct, 
unD Die ©auce mujj bicflic&t werDen. 93?an belegt 
lt\\ fXanb ber <5$üfiel mit marginirten 5tföen. 

f&XClf 
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traten mit Änoblaud) <?efptd?t. $?an 
hfom eine #alb*f eulc , beijt fte 3 Sage in gutem 
Qöeinejftg ; bann beffreuet man fte mit «Pfeffer tmD 
QUüijnelfen, unb bratet fte am ©pte§ ; fte wirb fcer* 
üacf) halbgebraten mit Änoblauct) gefptcft unb t>of* 
lenbS aufgebraten. 3 wr flScft&c fc^nciDet man auc$ 
ÄnobIau*murflt^tinein S6pfci)en, gtefjt $(eifcfcbrü* 
(je unD ein wenig (£§ig barüber, mürjt fte mit 9iel* 
fen, fteöet etf auf, unb giebt fte am traten. 

Straten doh einem <3tuc£ redjt fetten 
Äitiftfleifcb t>om Jlenbenbraten auf bejmn 
5Dtefetf ©ruef wirb mit @ct>inf eu unb ©peef , De« 
man fingerlang unb tief fc&neibet, gefptcft, mit 2BÄr* 
je unb feinen Kräutern gewürjt, n>te ba$ Boeuf a 
la mode. Q)fan legt in eine grege ©<#ufftl/ fa(}t 
Mtvb pfeffert es , fcfcueibet feine jfrduter, b. u *ou bett 
obigen, ffar, ©c&tnfen unb gwiebeln aber, unb ba* f eru* 
Jofc 9J?arf t?on einer Nitrene wirb blättertet* ge* 
fefonitten, neb(? einigen Sorbeerblittern an* filtifö ge* 
t^aii, unb 9>roüenjer6f baruber gegoffen ; man fd§t 
etf fo eine Sftacfct flefcen, unb maefrt* am anbertt Sa# 
ge bamit fo, wie oben bet?m engfifefcen traten ge* 
fagt worbetu 

Äraten 00m Ätnbfleifd) auf enQlifdf* 
£)a* ©tuef von einem rec&t fetten ?enbenbr*ten üom 
Ockfen faljt, pfeffert man, unb ffeef t e* an ©pie§, 
uerbtitbet el ferner boppelt mit Rapier, (jegießt eätmt 
Stattet, bie gauj Hat unb opne SRilcfc iff, fbnff m&<$* 
U ba* Rapier l&c$ri#t werben, bratet eS be? einem 
tiicftt ju hingen Seuer o^ngefd^r 4 ©tuubeti. (?ine 
^albe ©tuube &ot betn Sfnrii^ten nimmt man ba$ 
Rapier ab, td^t e* abträufeln in bie Bratpfanne, 

uub 
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unb fd^r bitf @tücf unter 6fterm Qiegiefien tcffenbf . 
gut braten. £)ie Q3tuf;e (d£t mau fcuicf; ein feine* 
6ie6 laufen, fcfcöpft ba* Seite bat>on, unb giebt fte 
unter bem angerichteten Q5rateiu 

23raten gedampft ju machen auf offer* 

retd)ifd?. 93f au nimmt ein gute* Sörateuflucf Dem 
6$»an} , fpieft e* gut mit grobem ©peef, faljt e$ 
ein, betreuet e* mit gr6j>lic& gesoffenem Pftmrfc^tew - 
©enmrj , feelegt e* mit £orbeerbldtteru , gießt timt 
£§tg unb QBetn barauf , uub lagt eä gut jugebeeft 
on einem fugten £>rt in biefer QJeije trter unb jwaiu 

6tuuben liegen, unb fefcrt etf in ber Scitem paar* • 
mal um, flecft etf bann du @pie§ , fe&t bie Q3rü(>c 
unter, tjnu ein ©tüef Butter ba|ii,,unb begießt ben i 
traten bamit oft im tt>ä§renben QBenbeji. (Siebt ifm 
fcemacfc auf, unb bie QSrüfce bar über. •< 

»raten vom Xinbfltifd), oJ>er fogenamt* 
te öetricfelre Straten, auf f$d)ftfd). Wim 
nimmt ein ©ttief Dom giemeu , fcfcueibet e$ büune 
unb Unglic&t, flopft e$ gut, faljt unb pfeffert e*, unb 
Ufit e* imt) Sage in (Hßig liegen, beffreiefrt bie e<$nit* 
te ^ernac^ mit fleingef^ittenem ^peef , t^ut fie in 
eine SSratpfmtue , unb bratet fie im £>fen. 

©raten vom in ge bauen Ämte 
ffetf* auf f4d)fifd). 3»an nimmt ein genbenfJücf 
»cm JDcfcfen, reibt es mit ein menig ealj ein , unb 
lijjt etf tma a<t)t Sage jugebeeft an einem füllen £>xt 
in (larfem SBeineßig liegen, fpieft bann ben Q5raten> 
unb jteeft i§n an €5pi*$. 2Bemt er tw&arrfc&et iff, 
«)ir> er er(? mit warmer $leifcfc foppe begoffen, bann 
mit Butter betröpfelt. 2l?enn er gar ift, twrb er iir 
We ©cbüffet getrau, mit Siefen unb Simmet beftreut, 
unb aufgegeben, 
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25rateit t>om Äalbfleifcb <uif ßcbfTfdj. 
S0?an nimmt ein ©tücf Jfalbfletfcfr au* bem ©tog, 
föweibet barautf bünhe ©cfmirtlein. $>ann fcacft 1 
man Sftfcrenfett ober SXinWhiarf mit grüner 9>cterjttt 
Heilt/ rüfcrt barumer getriebenen 3)?ajcran ober ©af* 
bet> mit ©alj unb vermißtem ©eroürjj, (Ireicftt bieg 
auf bie ©cfcnitte, rollt fie jufammen, tfcut fie in ein ' 
Ädibernefc, ftetft fte am ©pteg, unb ßratet fie, oft mit 1 
Butter begofien, faftig. • 1 

»raren t>cm filbcrnen nierenftucE auf J 
fransoflfd}. $)er Sftierenbraten wirb mit ©peef ge* 31 
fpicft, am ©pieg gebraten , unb oft mit SSutter be* 
gofien. Qßeim er 6alb <tar if?, tfcut man i§n in ba$ 11 
Äaf?rol, giegt gute frdfttge Slinbäbrü&e , unb ein * 
©la* SPeiu baran, giebt (Serapionen, ©eroürj, unb * 
ba*, watf von bem traten £erab getröpfelt ift, baju, : 
unb Idgt bieg jufammen übern tfofclfeuer gut focfcen* * 
gulefct, wenn er gar if?, rüfcrt man ein bünne* gelbem 
(Eingebrennte* barunter. 3)aun tfcut man ba* £Xa* * 
gout in eine ©c&üffel, legt beu traten bareiu, unb 
jiert beu iXanb ber ©djüffer mit marginimu jungen ' 
#ü{meru, ober mit gebacfener 9>eterftHe. i 

»raten Pom Ätnbfleifcb auf fran3&fifd> ■ 
gebampfr. SÄan nimmt ein ©tücf üom Siemen, < 
flopft e* gut, unb fpieft e* bic&t mit ©peef, f?reuet ! 
©alj unb Pfeffer Darauf, tfcut t&n In eine eifeme 
§>faune, ober Terrine auf ©peef fönitte , f?rettet Der- 
mifebte* ©ewürj, mit ben ©c&nitten einer grünen <Si* 
trone barauf, »ermaßt fcernacb ben ®ecfe( gut mit I 
$etg, unb lägt e*über einem geHnbenÄo{)(fhj«irdng^ 
fam bünf?en* 2Benn bann ber QJraten bafb gaV i(T, 
gteg* man ein paar ©Idfer SBein bavax\f x t>evritoc&t 
ben 3>cfeC wieber, unb lagt i(*n no* etmä Wfcat' 
bc ©tunbe 9emac& fieben. darauf wirb er mit bem 
" * ' eaft 
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6aft einer Zitrone angerichtet, (£r fann auch foju* 
bereitet werten. Sföan fireuet Pfeffer unb Steifen ge# 
t?o(Tcii mit ©afj üernicngt, unb gefc^iuttcue ßorbeer* 
Hittcr auf ben Q3oben eined eiferuen Äefieis ct)er 
0rapenS , retbt ben QJraten mit eben biefem ©ewürj 
gut ein, legt tfcn barauf in ben ©rapen , fireuet 8or* 
beerbldtter Darauf) giejn Söein mit (tarfem (£|Hg Der* 
mengt Daran, unb (Aßt ihn gut jugebecft, etliche ©tun* 
ben liegen. &amt wirb er mit frifchem QSJafier ab# 
jefpielt, mit ©pecf jefpicft , in baS tfafirol get^an, 
8ocbeerb(4tter Darauf ge(freuet, ein paar ©Idfer SBeiu 
unb etwas gute SlinbSbrtihe baratt gegofien, 
(fei mit ^eig gut 9erma$r f unb bep geltubem 3*uer 
jwep ©tunben ununterbrochen gut bünften laffen.i 
Sann wirb ber «raten gut ausgefüllt, in ©c&nütt 
ober ©Reiben gefchnitten , unb ju einem ^Sri?flertc^t 
toft aufgegeben. 

25vattn vom Xinbfltifct) mit Ragout auf 
fraiwofifcfc. £>er 9tiub*braten wirb er(f halb gac 
am ©pte§ gebraten, • bann in einen befiel an eine gu* 
te gtinbtfbrähe getf;an , ©alj, Pfiffet, helfen, et». 
SSüfcbel feiner Ärduter, etliche Oiofenbolen, Ghanu 
picnen, Trüffeln unb $lrtifchocfenbcben Daju getrau, 
unb uberu tfotyr n gut gefocht. 2Benn er gar ift, wirb 
ein ©las QBein baran gegofien. 

traten auf btm Roß )u machen auf 
ofterrcict) i(d). ÜBan bratet etil gutes ©tücf Otinb* 
fktft auf bem 9loff, t^wt es hernach in ein Dveüi, 
giefc OunfcSfuppe unb etwas SBaffcr baran , unb Idfct 
<6 weich fieben, macht hernach ©ugebrehntetf Darüber, 
ttfirjt eS, thut fleingefchnittenen Knoblauch, gefebnit* 
tene (Sitronenfchalen, unb ttmi SBetnefctg baju, unb 
Ufr es Damit aufjiebeiu 

»ra; 
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©raren vom getieften Äinbflcifcb auf 

fäcbfifct). S3ier Spfunb 3 ienicn / °^ er t>ou & er Ober* 
fetale werben mit frifefrem ©peef, Hein ge(jacft, in 
eine ©ebufiel getrau, ©alj, ©ewürj, ftemgefefenitte* 
ne (Sttronenfcbalen, unb ein paar &?er darunter ge> 
rüfcrt, feft lufattUtteti geDrucfr, unb geformet, wie ei* 
neu Peubenbraten, in bie Bratpfanne an bie jerlafiene 
Q5mrer getrau, mir breiten ©pecffc^nirren eben belegt, 1 
im Qtacfofen gebaefen, unb wenn er gar i|T, Sitro* 
nenfebnitte barauf gelegt. 

Sraren vom rinbernen Vtietenflüä, ebtt 
t*m foQcnannttn frtfdjen Ätnbebratensuttia^ , | 
eben auf fädbftfd). Sfl?an nimmt *>on bem ©to&, 
al* wie vom Äalbe ba* 0lieren(lücf # ober auefc jwei> 
Dber brejj uon ben tiefen Diippen, wäfiert fie ein, unb 
la#t |te bann ein paar ©tunben mit 2Baffer unb@alj 
facben, $erna<b in eine Bratpfanne au bie Butfer 
mbaiu unb im £>fen gebaefen. 



35ratmur(f* 
ötamnirjt ©tefce rPurft : 

- SSrcjeltn - 

2$eejeln t>en tftanbeln su machen. SDftn 
flftft ein Viertel 9>funb abgemalte SfRanbeln mit Dio< 
fenmaffer, t&ut fte in eine ©cbüffef, rüfcrt fie mit ei* 
nem (£9, 4 Sot(> ^utfer, ein wenig Äarbemom, gim* 
met unb Pfeffer jufammen, wurft btejj mit Sfcefot iu 
einer $?a&e , formirt baraü* »rejeta , bdeft unb be* 
(freist fte no# warm mit Gamete (<£t;erflar> 

*£t*ent>er0leicfoen auf f<Sd)ftfcb. 9J?anma<bt 
autf Steubeln, Ö5iencben, >pifiajten, gnefet unb 9io> 
l'enwafier einen SDtercipanteig, wie febon gejagt , Id(?t 
\bn etwa* troefneu, formirt feernaefc Brezeln barauf 

bdeft 
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töcft ge fc&6n gel6, fo(Tret<$t fie fcernacfr mit <£per> 
wet§, flrenet gucfer barnber, fefct |7c nrieber in &w 
£>feii, uhd I4f*t ji* abtrotfnen, 

23rey. eie&e ofcet m«». 

• • • 

_ 55rob. - ' 

25rob mit 2fn i* auf bä&mifdj.. ©n S3ier* 
fei 5>funD gncfer mit vier ©pern wo^I abwerte* 
fccn, ober gnt unb lang untereinaubee gerüfcet, ttrti*0. 
werben fünf 8ot&* 2foi*, /ml jfi^ett g*t& QWefct Da}« 
getfcan, ein "ieig barau* geraäc&t, nnb gebacfen, £er* 
nart) in Idngtic&e bünne ©twcfe, gfefcj? bem 9)f anbei* 
hob ob« gtuufcarf wfymtuti , unb am §euer w>tt 
weite« fcraun geriffef. 

»roöbiefof rrn <ntf fidbftfch. Sßan mac&t 
mtf fö6nem SKefel mm äBafler eiuen £eig, ftum ifcn 
eine £al&* ©tunbe, tüfyct bann ffifafom 2(ui$, 
Äorianber unb guefer bar unter, ma#t barau* ©etil* 
meto, fcficft ge in einem JDfen, föneibe* ge fcewacfr 
iu64nitten , mtb bdeft ge triebet, afcer i\i4)tbumu. 

23rcS> ixmi tHanMn auf bolrni £iu 
Ätertd 9>funfc feurig egebter 3utfer narb juaer mit 
i*tt) Äanje« 'ffipern unb fünf Stottern lange unbaofcl 
Abgerührt, baju föueibet man fe$* Stffc rein^ma^^ 
tefüfje QÄanbeln, unb jmet? £ot£ (Jitranat banne unb 
ltoglü#, unb ifcut an* fle/fofene^ ©enmrj na* Q5e* 
fiebeu baran, fceraa# werben fe#$ £«$ fane* 
boiu 5 en(»mnen f ein büiwer gtejfenber Seig fcarau* 
fmty, u»b in bie ^efpatfett d^en, unb imi> 
m jdbacfeiv bann mit rinem au* itönariaijucfer unb 

3> ' £g»eif 
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<?t?weijj fermirten Si* , ttd&renD, Da(* fie &ei(* jinb, j 

be|Tcic&en, ' . 

&btnbtrQUid>en auf btymifd). <W wer* 
Den in jefcn €i?ern Drei? Viertel 9>funb gefiebten gu# . 
cfet^ eine ©tunDe lang geruht, fcernacfc bretj SBiertel 
9>fimb feinet 9)?e&l barein getfcan , ein giertet 9>f, 

füge unb fteingeftoffene SKanbeln, unb mer £ot() ge# , 

fcfcnittene OKanbeln unfer Den ^eig gerüfcrt, bocfcfacfc* ' 

te, ba§ Die gefönitteuen ni#t jerrüfcrt werben, bar* ? 

auf t&ut man Den $«tj in Idnglic&e ttiereefigte SBan* * 

nein, ©obalb fie aufgelaufen unD brdunlicfc gewer* : 

Den finb, fd;neibet man fie in breite Idnglicfce ©tücfe, , 

tfcut fie wieber in Die Idnglic&e flache 'Sortenpfanne, "| 

unb Idßt fie an Der mäßigen Sffidrme Dürre unD braun * 

»erben. . 

£ er gleichen auf 6f?erreid)!fd}. gwölf gam ■ 

je <£t)t? unD eben fo mel ©öfter wer Den in einen £a# * 

fen gut jerf lopfr, Dann wirb ein Spfunb gebdfceter gu* J 

cfer ; unD ein fcalbe* 9>funb flemgeffoflene QÄaubelu ■ 

eine fcalbe ©mnbe (ang gut Darunter gerührt, (janad) 

werben t>on jwet? Zitronen Die ©egalen Hein gefcfynir* * 

ten , unD ein »pfunb QRunbmefcl Da ju genommen, unD S 

alle* gut unter einanber gemengt, in Da* gehörig aufr If 

gefd&mierte ©efc^irr gegoffen u. Wngfam gebaefen. 9tac&* j 

Dem e* ausgefüllt ifi, wirb e£ in bünne Idnglic&c * 

(Schnitte gefebnitten / unb auf bem £XcjT gebrdunet* 11 

©tfffelbe ju machen, auf fd>a>et>ifcb 3ti * 

baef en , SÄan rü&rt ein 9>funb gefiebten Surfer, unb 5 

eben fo viel gesoffene 9)?anbeln gut jufammen, weju I 

man 6 wofcl abgefcblagene (?i?er, 9)?u$fatenblumeu, 1 

gimm?t, Äarbamom unb QSBürjnelfen Don jebem ei« ' 1 

fcalb 8ct^ tbut, welche* alle* geftofien wirb, iwbenb* J 

Iict> formirt man mittelfl etwa* Üttefcl* einen ^eig, 

barau* man «eine 95robe ober ©emmein ma#t, unD 
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fTe tn einem anbitorofen ganj (angfam bacfen Ufö 
wo mau jte fobann mit wajferaerbünutem ^olunber* 
fafr, un& wenn e£ trocfen, mit Sfcarjipanenfpiegel 
ubecflreic^t , mit Sfaiejurf er öberjTreuet , unb webe* 
trocfnen läft. 

örob Qtwhtitt* ober tlTuefefterbrob 

auf bo^miflt). 92a$Dem mau jiwor ein fealbe* 
9>funb 3p on ig geläutert (>at, fo wirD von getfoffenen 
Steifen, Äaneef, ^ngwer, »Pfeffer nnb Äorianber, « 
»on jebera ein £ot(>, t>on SOfuSfatemiäfTeu jmep ßotfc, 
uhD ju>et> (Eieronenfc&aleu genommen, bief* aM in Den 
$onig getrau, unb ein wenig juben (äffen ; Dann 
tuii'D fo üiel al* notbig ifl, SSacf me^l genommen, uuD 
barautf ein fejlet ^eig gemalt, ber wo£l burefr eiu* 
anber gemalft ober gefndtet werben muß, Daraus 
maefct man ein QJrob, fefct es in bie 'Jovtenpfanne, 
giebt if;m oben etroaS me(>r &im$ als unten, unb läßt 
eS jtvet;- bis Drei; (ötunben (angfam bacfen. 

25rot> öae f4>a>ebtfct)e auf bäjmiifcf). 3u 
einem falben 9>funb burc&gefabten Surfet werben jwei* 
gante <2i;et unb ein ©jerbotter genommen, bief eine 
fcalbe ©tuube fang wofcl untereinanber gerührt, bann 
nimmt man ein Viertel Pfimb feines 9Äe(>(, ein f>al* 
teS 9>funb &au*bacfen gerötetes unb geriebene* SSrob, 
bieg ade* jufammen unb SfniS naef) belieben baju 
getrau , fec&S ©per baran gefölagen, unb ©cf;mettett 
»nb Butter, fo mel als uörfptg, auefc etwas guten ab* 
belogenen QJranbwein baju gegoffen , ben ^eig rco&t 
burebgearbeittt, auf baS, mit guefer beffreute Sorten- 
blecb in ber $orm eines Q5robS getrau, mit jerrubrtett 
(Eperbottern befinden , unb im £>feu bev mäßiger £ifce 
ttaun baefen laffen. 

Sroö mit Staunet auf tfitrrricttffife; 

■SÄan jerflopft fec&S Sner unb jwölf Äottern, tfcut 

* ein 

r * , * 
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ein §(\\bt$ $Pfunb gefaxten 3 u€ ^ et & ö i u f un ^ 
^ie# anbertfalb ©tunben gut ab, bajj c* p|tdumig wirb, 
Daun Wirt) ein ßotfc gefaxten Simmet, aefrt 2ot$ &taxft 
unb eben fo t>iel 2)i unbmefcl }ugetfan, Unb na$bem ^ . 
alle ^ gut untereinander gerührt ifl, wirb ba$ baju ge# 
|brige mit ©c&malj autfgefömierte ©efötrr bamtt falb 1 
»ott angefüllt, fangfam gebarfeu, farna^ gefönttteu, 
Hub auf bem Kofi gebräunet. ; 
_ 35rot> t>on 3u>iebact , ober U genannt t* 

3u}iebatfbrob auf bobmifd). 3u einem Viertel ] 
§>funb burcfcgeftebtea 3«*« werben vier Q:i;er gefcfcla# J 
gen, biefi eine &albe (Stunbe lang wofcl unteretnanber 
gerührt, Dann ein falbem <Pfunb fcfy&ue* Sttefcl ba}u 4 
genommen, einen 26ffel voll 2fni6 barats getrau, unb 1 
etwa no<# vier ober fünfter Daran gefcfelageir, ein 
*aar 86ffel toott Sttoff ober Rurigen frifefren , QBein, 
fber im Siotfofall einen e&ffel t>*a reine gute .J&efeu, 
einige tropfen fiarfen abgejogenen QJranbwein bajit 3 
getrau, einen wofcl durchgearbeiteten ^eig barau* ge* 
mac&t, tfa an einen warmen jDrt etwas flehen gelalf» \ 
fen, bi* er aufgebt, barau* ein Unglic&tetf mereefigte* 
unb etwa wer Singer fa&e* QJrob gemacht, in bec J 
^ortenpfanne, ober auf einem 9le$ gebarten , bann i 
Itnen falben Singer bief in JAngUc&e ©titcfe ^efdjnit* 
|en, auf* 93le<# getfan, unb bet> mdfcger £ifce brdiu 
neu (äffen* 

Beraleicbcn partes auf 6ßerretd)tfc& 

SDJan nimmt warm gemachte* 9)f e&l in einen 2Beib* 
liug, ma$t mit guten ©erben unb SRtl* ein £)dm* 
pfel, unb Id&t e* aufgefan, bann Surfer in bie QKil<&, , 
wuD maebt ben ^eig bamit an , tfat 2fui^ unb ein 
wenig ©al| bajiu Sftacfaem ber ^eig gut burefaear* 
bettet wirb ba$ baju gefarige mit ©c&malj au$* 
geförderte ©eföirr bamit falb angefüllt, Jdft ifa an 

einen 
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einen warmen Ort aufgeßat, 6« ba* SKobrf batjöii 
rc(( ö>ir b, alftann (angfam qctacfeu , b&nn ge fcfynif * 
teh, unb auf Dem OCojt gebräunet. 

©crgletdjen osbinaitee auf bfittte idhifdf. 
& WCtttn ac&tjefcn friföe £t;ec unb aefrt lottern 
gut jerflopft, bann, wirb ein $Pfunb sefd^ten gurfer 
eine ©tunbe Darunter gerührt , X> ann eilt Viertel *pf. 
(anglicht gefönittener 9D7anbe(n, ein {wlbcä $funb 
ÖÄefrl unb eben fo Diel ©tdrfe gut baju gemengt, bat 
jugefcorige ©efc&irr mit ©c&mal j autfgefc&miert, folc&e* 
balbüoU t»amtt angefüllt, unb bep madiger £i(je ge* 
baefen. iftac&bem e* aufgefüllt wirb e* wie ge* 
w&fcnüct} gefönten, auf ben SXojl gelegt , unb ge* 

MltMt 

1 ^riefen* . : • , . 

»riefen mit einet TSttye auf ßdjflfdj. 
SBait brütet fie erfl mit tfebenbem 2Bafjer ab, ba§ 
ifonen bie #4Ut abge6et , bann t&ut man tfe in einen 
Siegel, ma«t eine «rüfce t>on 2Beiu, Äirfc&faft, gu« 
etec unb helfen, gie&t fie Darüber, mit) id^t ftc ba« 
mit auffoc&eu. DJJan f ann auefc eine <£ittone«brfi&e bar» 
über maefcen. 

V>tubc übet Gefüllte ^uner ebet €ait« 

l)(IL 9)uiu neunte Wt ^ratenbnt^c au* ber Pfanne, 
»ermengt fie mit etwa* geriebenem Q3rob, 95uttec und 
»eifern Pfeffer , unb idpt (ie mit ein wenig QfjHj 
fo$tn. 

3rtfce übet ^tfdje, Sin ©las $®em , 4 
fiffel uotl 2Beinef%, ein Söffet »oU fö&ne« weifie* 
Äcfcli ^fogwet "«f ein wenis Pfeffer. » ettjxtf 3«* 

(fet 
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efer unD friföe SSutter laßt man Rammen fcebetv 
unD giejk e* über bie angerichtete Stfc^e* 

St übe mit ©arbeiten über jfifc^e- Sßan 
Idfn ein paar ?öffel *oH t>on Der Q5rü£e , worinn Die 
gifefce gefotten roorDen , mit eben fo viel gfttföbrfi&r, 
einem ©täcf Butter, SRuäf atenbtät&e , ge* j I 

fcaefter ^>eterfiUe , einer fletngefcbnittenen ©arDeüe, q 
lorbeerbldttern, 9to$marin, Zitronen utib Jtapern auf* % 
fteben , unD giebt enbUcfc ein paar gefc&fagene Qfyer* 
Dottern Daran. 

25ciil;e etne grünt Aber (Gebratenes tmt> ;j 
Gttd) über $ifd)e auf böbmifd). QRanwdrcbtf * 
fc^ueiDet unD |t4f*t ^runnfrefie Kein, faljt (te ein we* 
«ig, gte§t ü 2BeinefHg Daran, uuD treibt eS Durc& ein * 
%ucb; Dann wirD Dtefer ©aft mit einem ©tucfd)en «& 
93utter, einem 86ffel t>od wn& mit ein WC1 »9 oft 

Pfeffer unD ^ngwer in einer tyfcwwt über* geuer 
gelebt, unD läßt ctf fteDen* ' 

öru(>e. ©iefce me&r Davon unter @auce, u 
<Tuufe unD öoutllon. H 

örübe über £ed)te auf b&bmtfd?. 3« * 
einem ©töcf frifefcer gut jecrit^rter Butter werDen fec^^ 
JDottern gut jerffopft, unD ein paar Söffet *ott2Beta* < 
e§ig genommen , unD gut imtereinanDer gerührt, Dann , 
in ein Keine! etwas ^eterftden oajTer get&an f (Sitro* , 
ttenfaft, gefönittene Sitronenftbalen, gefönittene grft« \ 
ne 9>etwfMe, geröffete Smiebeln, uuD gcffojfeue ®iu* j 
fatenbfomen Daju genommen, unD inDem e* auffteDet, 
Da* Obige Daju gegofTen, gut untcreinanber gerufcrt, 
ein ©ücf frifeber Butter gut in s 3tte(>{ gemattet, ober 
*ac& belieben gerbflete unD geriebene ©emmein Daju 
jet&an, auffteDen laffen , unD auf bfaugefotteue £ec&* 
te gegoffen. 
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Stöbe ttb er einen Wlbetnen 35trafenauf 

bofymifd). 5)ec fdlberne Beaten wirb mit fammt 
teu Bieren mit Änoblaucf) beflecken , fo t>iel £j*ig 
im* 2Baffcr Darauf gegoffen, altf ifcn bebeeft , ©al| 
baju getrau , unb mit Dem ÜKeffer überall bejf ocbeti, 
bap (|(ng uub <öalj gut burcfyjiefcen fönnen, eine 
Siac^t bau tun (iegeu (äffen , fcernacb am ©piefj ge> 
braten, baä £)bere t>on ber S8r ü&e in bie Bratpfanne 
gesoffen, gesoffenen Äaneef, SÄuäfatenWumen, uub ein 
ötuef frifcfcee QJutter baju getrau, unter ben Q3ra# 
teil geftellt, i$n oft bamit im SBenDen begoffeu, julc^t 
biefe 35rü{>e in bie ©cbüfftf- 

Ärube ober Potage, bit fe&r ?r4fttfl if?, 
ubefc Äapaunec auf fcaii36ftfä>/ bisq«c de Cka- 
fon. SRan giejst fiebenbeu (£fHg mit gwiebelnfaft 
unb Pfeffer vermengt, bem lebeubtgen Kapaun in ben 
•Oal£, binbtt t^it feff ya, unb Idpt ifcn brep ^age in 
ber frepen tfuft fcdngen, ©auu wirb er rein ge* 
macf>t, aufgenommen/- im fieberten SBaffer überbrü* 
foet, i) e ruacb br tieft man i&m Daß QJrujtbein ein, f oebt 
ifm mit meleu ©peeffebttitten , mit einem tywx mit 
helfen gefpieften gwiebeln, wib mit einigen Sitrou' 
fc&eiben, unb febdumt i&n gut ab. Sffiemi er gar i(T, 
fo laßt man i&n in ber QJritye |f e(jen, unb mactu in* 
beffen einen SXagout aufbiete 2Beife: man nimmt im 
fiebenben 2Bajfer überbrühte (blanfcfcirte) ÄalbtfpvifeC 
ober Ädlbermi(cbr<Shann>iniouen, Trüffeln, unb etliche 
$oDen »on Sfrttfc^ocfen,. t|>Mt folcbetf jufammen flein* 
flejcfynitten mit ein wenig 9J?cb(, unb einer mit SfteU 
feit gefpieften Riebet m ba$ Äaflrol an ben jevlaf* 
fenen ©pect, unb l&$t e* r&|feu, aber nid?t braun 
werben* iöann gie&t man etwa* *on ber Qkü&e bat» 
„ auf, worinu ber Äapaun gef oebt i|t, unb lagt etf f o» 
<fccit, aber "i<#t *M cinfiebem 3 ba* Svagot* 

- gar, 
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gar , fo Ü&t man iXinben vom gera$pef ten unb ge* 
bauten 55roö in einer guten §t eifcbbuüöe auftcijweUen, 
t£ut fTe oxUmlid) in fcie ©einfiel, legt ben Äapaun 
barauf, gießt etwa* tf>on feincc»S5r&^e bauauf, tfcut 
ba* iXagout wm.benfeljben, Briefe *en €$*fb«n«. einem 
5>aar ©fronen bar über, jtewt X>ea>' 3uw$ Mr ©ctyüf* 
fei mit (£ 1 1 r onen I die ib e 11 , . unb g i ebt e$ warm auf. ! 

örüfre über &aptfuner ober £äimtr auf i 
fratoftfifd).. ii^ft*«' wr^ 

um, unb mit QäJetn unb einem Wffa. »Ott 3fepf*(faft 
betrgefe^t. 2Benn ee? gut aufgetaut tff , jwingt man i 
e£ tmrd) ein iud), fe|t eä wieber bei), gießt baju j 
QWafoajJer , tfcut ^Immet, 3«rf er / (ftuAtotftdMitmen, 1 
Äarbemomen, unb ein wenig ©afran bajn, «nb id§t j 
eö wieber bamtt aufheben. Sticktet fternncfc ba* ©e* 
bratene an, gießt Die Q?ruf>e Darüber, «nb (treuet ge> j 
fönittene ^Datteln unb SbmMSn barauf. q 

örübe eine reefot gute über ^teftre auf 
$fterretcbtfc&. SWan bratet tinige ©tücf c^en #ec&t 
mit >peterliugwur}efn im ©cfcmafj fein braun, r&f?et 
einige ©emmelfcbnifteu fein gelb, fo mir and? etliche 
geföälte üftanbefo, welcfte man flein ft&ßt. SfRan 
ft&ßt alle* untereinanber , fefct eä in eine ffare €rb* 
fenbrttye , Idftt etf einen ©nb t^un , treibt e$ etwa* 
bief burdjf würjt e* jnit Pfeffer, ^ngwer, SWuäfa* 
tenblütfce unb ©afj, (dßt es braun tfeben , richtet fte 
auf gewürfelte, unb im ©c&ma(j ger&ftete ©emmefo, 
unb giebt gebrannte* ©cfcmafj, unb ein wenig 9>fef* 
fer barauf. 

öru&e, eine jjrune über 6&&n*£ auf fad)* 

flfdj. £>ie £üfcner werben gefoc&t, bann jwei? S)&n* 
be üoflf grüner ^eterfltte gefcaeft, unb Hein gerieben, 
fünf jerHotfte, unb in etwa* £übnerfuppe jerru&rte 
€per, mit Ingwer unb QRutftatenblumen gut bmiuter 

geruht, , 
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jfrü£rf, in einem ^opfdjen betjgefe&t, immer ge<|uie# 
reit/ and) ein ©tuet Butter baju getfcan, Die £ü(>* 
«er aiigert^tet, gebacfene 9>:terßlle um Den Ovaub ge* 
legt, gebacfene ©emmelf^nitte Dajttnfä>eu getfcan, un* 
Nr SJmfce darüber gegolten. ,i 

Ärufre über &ebt>u?>ner auf fJcbfifdj. 

SO? an f?6pt eine* toon Den ungefpicf ten unt) gebratenett 
9ie6f;i^uern, Da* mit Reifen unD gimmet beffoc&en 
% im ÜÄörfer, jerretbt etf in 3»etn uub 8(eifc&brü&e f 
treibt es inirct) ein 'Sud;, fefct etf bei?, t&ut Daju SfleU 
fm, Ö)?u6fatennu£, ÄarDeuiomen, unö Stüter, unt 
läßt es Damit auffegen , t&ut bann getötete Q3roD* 
fc&mttc in Die 6$&fFe(, gießt Die »rü&e Darüber, unb 
legt Die gebratenen SXeb^ft^tier oben Darauf* 

23rüt>e über einen £afan ober 2faer&a&n 
auf faebftfet). SÄau nimmt SWafoafter , Dröcft (ZU 
tronenfaft Dareür, t&ut Surfer, ^immet, Qfcutffatenbfu* 
men, ÄarDemomen, unD ein wenig Pfeffer unD ,3»9 # 
tter Daju. Qöenn t$ Damit aufgefegt t&ut man 
inbiamfte 9Wffe, eingemachte 9>omeranjfcf)aIen , unD 
9>i|ta|ten, alle* flein gefc&mttcn Daju, unD läßt e* Da* 
mit no# ein wenig auffocfjeit. Jöann $ut mau ge* 
töffete @emmelf<#nitte , unD SftuS f ateubroD in Die 
6$&fTet, (egt Den gebratenen Safan ober Äuer&afcu 
Darauf, unD giejtt Die &r&(e Darüber. 

35ruj>e über gebrafenee tOtlbpret auf 
fictjftfdj. gu einem Viertel 9>funb fleingeff offener 
SftanDeln werDeu Drei; gute s 2fepfe( gefcbalt, unD Nein 
Qt^acf r f genommen, in QBeüi jerrii^rc , Dur<$ einen 
!Öur<bfc&lag getrieben, unD bet>gefe|t f gurfer baju 
9«&an, mit S&utffatenblumen unD gimmee gemftrjt, 
unb gut aufgefoc&t, über fca£ ©ebrattne gesoffen. 

Sräbe von (tittonen auf ßcbfifcb- 
Jiefo QBein unD ein wenig Sleifcfcbrü&e in ein %bpf* 
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<&en, t&ut eine (Schnitte getöteten Otocftnbrob^ baju, , 
ttnb (dßt e» ganj wetefj fodjen, treibt e* bann burd) 
etilen &urcijfd)Iag , unb fefct e* wieber ber;, würjt e* 
mit ü)?u*fateubluraen, Pfeffer, Äarbemomen, unb brücö 
te» 6aft au* einer Zitrone baju, t&ut ein wenig 
fenet, unb gefc&uittene <£ttroneu|<#a(en baju, (Aßt e* ba* 
mit gut auffegen, unb giefct e* ju einem traten. 

V> vül) c von jfo&amu »beeren auf ß d) fi fdj . 
5>ie mitgemachten .3o&anni*beereu werben in gutem 
^JBem gut {erriefen , burefc ein ©ieb gegofieu unb feg* 
gefefct, gejuefert, gimmetunbein wenig ^"ngn?er baju 
flet &au , unb fofange fieb en (äffen , biet eö etwa* Dicf 
geworben i(l , bann über gebratene Sß&gel gegofleu, 
ober «uefc fa(t ju iebem ©ebratenen gegeben. 

23ru(;e t>on Pomeran3en auf fldbftfd). 
$t)hn laßt jtvei; Sotb QSurter in einem Siegel f;ei> 
werben , tfcut einen 86ffel SBeifef nmeftl baju , unb ro# 1 
flet e* braun , gießt bann ein ©las 2Bein , ein weui9 
<EjHg , unb ben ©aft üon einer Zitrone baju , wür jt 3 
et? mit helfen unb günmet , juefert ed. 2Benn e* ; 
Damit gut aufgefoc&t ifl , t$ut man eine reife in bunue 1 
©Reiben gefönittene ^omeranje baju , laßt e* bamit ' 
wotf) ein wenig «uff oefc en , unb giebt bie QJrüfce I; er* 
na<# ju etwa* ©ebrateuenn 

23rü&e t>on Äoftnen auf fdcf>fifd). STOa» 
gießt guten 2Bein in ein ^Jpfc&en ober in einen ^ie* 
«et , jurf ert i£u gut , t&ut S( arbemomen , 9)?u*fatenblu» j 
jnen , eiu wenig 3»flwer unb Pfeffer , unb etwa* fein 
geriebenen ©afrau baju , unb lagt bie* jufammen im 
SSJein auffleben. ^[nbeffen Id#t man bie fö&nflen <St' 
fceben in Gaffer aufquellen , wdfe^t fte in 2Bein aw*, 
Siegt ben 2Bein , worinnen bie ©ewurje gefoc&t jtnb, 
burci) ein -Oaacfteb , fe&t tbn wieber betj , t&ut bie 
(Sibeben mit ein wenig $?ah>afier baju, lagt e* bamit ( 
gut auffegen, unb gießt e* über ©ebratene*. 
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T5t(ibt von Wcinbecten auf fädbftfd). 

Sie SBeinbecren werben afcgewafc&en , im SRorfer ge* 
(lofien, butcfr ein Sucfr in einem Siegel gepreßt uub 
ieggefefct, eine fcalbe <Stunbe (leben laffen, aber immer ge* 
tü&rt. Jnbeffen werben ein 9>aar &art unb braun 
geriete (gemmelfönitte im SÜÄ6rfer ganj Hein ge|tof# 
fen f unter Den fieöenben @ a ft gerührt , t oct) baß er 
nic^t ju bicf werbe , auc& f (eine üio(tnen , gucf er, Jim* 
met, helfen , unb ein wenig ^ngwer ba|u getrau, 
unb jufamnten auffoc&en (äffen, bann Aber ©ebrate* 
mt gegoffen , ober auc$ falt baju gegeben. 

» 

1 

35uMto* ! 

»ubtto auf ßefeftfcb SKan Id§t £albfleifc& 
«nb ein <ötucf c&en ©pecf aufwallen , fcatf c* mit etwa* 
Sflierenfett rec&tttein, giebt baju einige ^er, woüo« 
Hie Stufte im @^ma(j oerrityrt fet^n muj* , au$ üfta* 
jotan, tforianber, eine eingeweihte ©emmel, füffe 
6afene ober @$metten , Pfeffer, ^ngwer unb SDtitff 
fatenbfumen , ru&rt atte* jufammen , fc&uttet* über bie 
»eic&gefoc&ten, in ©tücfe jerfcfcnittenen unb in ©a&ne 
9elegten Äalbsfüffe, uub bäcfter. 

Tübbing. 

»ubbwg auf b6^mtfi*. SWan föueibet 
SRimbfemmeln, ein balbe* Pfunb 9tiub*marf , unb 
ein fratbe* Pfmt Äno^eumacf gewürfelt , tfcut tdng' 
üfy gefc^nittene USlanbtln unb (Eubeben baju, unb 
menget bie* atte* unter einanb er, bte* in eine blecherne 
©Ruffel get&an , um ben 9Canb berfelbeu einen Seig 
gemacht, ein fcalb Sttaf* juffe €>c&metteu , t>tet ganje 
§x)ii unb t>ier Dotter gut jerftopft , barauf gegoffen, 
«t ben Ofen , ober auf ein Äofclfeuec gefefct , unb oben 

unb 
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«nb untetj glei<$ mdf 13c ©futfc gegeben , unb brau» 
gebarten. 

oubbing t>on Äalbefüffcri auf fSdjftfdj. 
&en weic&gefoc&ten Jtalbtffüjfcn wirb bie £aut abge* 
logen , imb mit einer SJrofie au* einem 9>aac <5em* 
mein ganj Hein ge^artt , ein 6a(6e^ ipfunb fletnge* 
fcfmktene* iXinbtffett, brep ober wer jerttopftc (Eper, 
4Öa(j . gertebene 93?u$f ateunuf? , auct) nacf) belieben 
roe&r ©ewurje , Surfer unb Diofinen barunter gemengt, 
ou$ ötinbtfmacf barunter gerührt , ein Äalbetaefc wie 
ein ©drfleiii gemacht, barott gefüllt/ jweg (Stunden 
in S(etf(^bru()e gefönt , bann herausgenommen , mit 
gefeilten unb (dngli$ gefd&nittenen QKanbeln befpicf t t 
£ucfer unb Qßeiubeereufaft baruber getbati. Öber r 
will man e* m$t fuß &aben , fo fann man Zitronen 
mfcmeiu 1 - . 

i • 

33uft(\ 

23uttf auf fraruiftfefc. (ö?an t&ut fie in 
ba$ Äaftrol an bie jerlafjene weife Butter , unb fec^t 
(te erfi barin ein wenig , bann gießt man ein wenig 
weiften 2Bein bran , tfcut (Sßampintonen , ©alj , 9>fef' 
fer , unb ein $5inbc&en feiner Kräuter baju , unb lä$t 
fle bamit uoefc gut auffoeftetn 3)ann rietet man ffe 
mit ber Sauce itt einem 3Wgerk$t an , unb befefct 
ben DJanb mit gebaefenen Sfcampfouen* 

• SSufferfc&nitfe. 
Zmetfdbnitte (le^e &d)nitte. 

&uttttfd)9llcn jw&e Qc&dlm. 



fc 



Digitized by Go( 



dablim—^axbcnnaU. 61 

i i 

: < 

€a6ltatu 

Cabltau sebatfen, bietf gefcf)ie&t, wie 6e»nt 
6tocf PW> , fiefce Qtocf ftfcfc. 

Cabltau flefiSiU auf ftanibfifö. Sp?ait 
$upt einen (Sabliau , jic&t ifcmtt* -Oaut ab, £ebt 
tat gleifö jlecfweief in Die £6(>e unD unrerfuUr^ mit 
einet gülle »PH Äarpfeu * unD 2fa(jleif^ , feinen Jträu* 
ceni f ©aij, })f# r einigen fffampinfotten , gatij 
«ein ge&atft, wenn tue* gefc^e^en, jie^t man ifcm Die 
#aut wteDer auf, bdeft ifcn in einer ^ortenpfanne im 
«aefofen, giebt i^n auf eine ©cfcuffei A Deren 9Can* 
man mit marginirten 2(al|tücf en , gebaefener ^peterjide 
oDec ©emmelcinDen bef?|t. £>Det man ma<#t einen 
Öiagout t>on ^ampignonen 7 SD?orge(n unD ^rAffeln* 
weiche man wofcl gewfajt 'flu Äa/Trol pafrtt. 

Catbonnab* vom Äammfletf* t wirb 

toei(fem&eiW wie Die ÄaibScarbomtaDe gemalt ©ie# 
§e (SarbonnaDe t>om JFalbfleifä* 

Catbonnabel pon gefpicffem Äalb/Teifck 

©iemüfFen föön tunb unD furj wm 35ein fet?n , man 
ffieft unD mac&t |tt wie teijm iStamtin gefogt 
toirb* . > ' 

Catrbctifiabe von SLammfltifä auf bJ^ 

ttiifck S9?an fcfjueiDet £)biaten nmD, mac&t einen 
mU) lauter ?ebern, (freist e* auf Die runDen 
Oblaten , legt Die «einen runDen <£arbonnaDeln Drauf, 
tob auf Diefe wieDemm gatfö, Deeft e* mit Oblate« 
ju , unD Mcft pe im ©c&mafj-. 

(Tarbomtabe Pon ^unetm auf Wbmtfdj, 
ftequ nimmt man Die SSrujf , unD »erfahrt übrige«* 
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mit bem £finer jleifö , Hammel * ©c&wem* im* 
©<#öpfenfleif# rt>ie bei? ben Satbonnaöen »on Äalb* ? 
, fWfö 9*tagt wirb. 5)et Unterfcfrieb t|l überhaupt * 
Uic&t groß, 

(tdtbonnabt von Ralbfletfdj f ober br« * 
banbifefce Äaiböcärbcnna&e* Slacfcbem bie <Sar* 
bornierten gut rangirt finD f tunft man fie auf beiben ' 
(Seiten in feinet ?J?e(>( ein , legt fie in ba* tfajirol, < 
ttorinn mau QMitfer f>at gelb werben (äffen, tfcutbat* 
an Pfeffer unb ©alj, eine gwiebel, ein Corbeecblatt 
imD ein wenig S&imian , lebt es auf* 3euer , unfr in 
lagt jte auf bepbeu leiten |cb6n gelb werben , gießt 
$crua<$ ein ©liefen wetffen QBeiu unb etroae 93rü(je 1 
fcaraq, IdfU fie gelinfce foefeen, tfcut (Te fceraurf in etu 5 
fauberetf tfaffrol, fätfpft bie ©auce ab, unb pafurt • } 
fie an bie (Earbonnabc, wclc&e mau enblicb auffoefct, *l 
. unb mit bem ©aft von einet falben (Sitrone be* k 
tröpfelt, 

. (tatbonmbt von ÄalbfWfd? auf betitfcfc. in 

SD?an bereitet bie <£arbonuabe; pajnrt feine Äräutec i 
mit frtfcf)ec Butter im Äaffrol , tfcut bie (Sarbonnabe % 
3 fcinein , pfeffert unb faljt fte , roenbet fie um , tagt fte 
ein paar ©tunben liegen , niacfct fie fcernacb ein we* ii 
nig warm, bamiirt fie mit fei« geriebener ©emmel t 
unb (egt fie auf ben 9t oft : wenn es balb §ett ju m 1 er * 
»iren ifl r grillirt matt fie f$6n unb maefct baju foU \ 
jenbe ©auce : man föncifctt batf SBarf von einer <Si# 
trone biattc&enwei* in einen C&ffel x>cü Soulis, lifjt i 
tie ©auce auff oc&en , gießt fie auf bie ©c&üffcl , legt i 
We (Satbonnabe fctein , maefet ein roenig frtfdje S3ut* 
»er 9elb , brüeft *on einer falben Zitrone ben ©aft 
! »aretn , unb giegt e* über. 

(tarbotinabe auf äfterreicbifcfr SO?«" nimmt 
einen fälbecuen ©c&%l, f^netOet ba* SMfö 
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in DÄnnt ©cfmitte , «opft fie mit Dem SReflerrficfen, 
fafjt jie ein , beflceue fie mit ein wenig Kummet , 6t* 
Siegt fie mit Butter , unD bratet fie auf bem D{of^ 
t^tu (Je Dann in einen Siegel , giejtt gute 9Iinb*fuppe, 
etwa* QBetu , unb ein wenig (£fng Dran , unb (aßt 
fie weid) fteDen, giebt f;erna# ein (£ingebrennte$, 
(Bewürj, 93ftlct)vaum r (Sitreuenfcfcafen unb Äapem 
ba ju, unb lagt e* Damit gut auffegen. 

(Cacbennabe flebacfen auf 6flerreict>ifd>. 
£a$ garbonabel wirb gefallen , ein wenig mit (£frg 
fcefprenget , mit 9)f ebl beffreuet , unD im fiebenbe« 
6d?mal) gebaefeu , Dann eine gute Dlinttffuppe mit et* 
me 2Bein unD ein wenig <£$ig Dran gegoffen , u»D 
weid) foefcen (äffen , &erna<$ ein (Eingebrennte* Da* 
ju gegeben, Sftilc&rauro, Äapern, Sitrouenfc&alen 
unD (Sewurj Dqju get£an, unD naebbem c* Damit 
•ufgefoebt fcat, aufgegeben. 

(Tarbonnabe mit Znaurad>tn auf fS<hftfd). 
S)\tx muffen Die fcübfö runDen £arbonnaDen niefct 
)u jtarf gef (opft , wofcl aber im warmen SBafiec Man» 
ct)irt unD in eine 85rdtf gerichtet werben, ©ie 9)?au* 
ta$en pu|t unD wäfcfct man , paßirt fie mit frifetye* 
«utter unD ©a(j in einem Äaffrol auf Dem §cuer, 
unb I4£t fie gut foefcen , wotjon Die ©auce naefcbec 
in tin ©efefcirr pafjirt wirD $ aueb werben ein wenig 
friföe SButter , gwiebeln , etwa* SSBurjeln , ein wc 
nig 95ajilifum unD ^imian einmal, unb Dann mit ei« 
nem 86ffe( »od fc&onem ü)?e(>l jum anbernmal pafHrt, 
unb Daun mit Der 9ßaura$enfauce unD gutem $5ouif* 
ioi) foiang aufgefo$t , bi* Die ©auce Dicf wirD. OTun 
wirb Die (Sarbonnabe in eine ©ertriette *u6 Der rd£ 
unb enDli* in ein Jtaftrol mit Der ©auce getfcan , auf« 
flefoc^t # Den ©aft t>on einer ©frone Daran flebtuefc 
«ab mit SWaura^en garnict. 
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(Tatbonnabe! von Baibfleifcfo <mf fidv 
ftfä). ©ie mMen gut abgehäutet, flctn unb.(c&6u 
cunb gemalt , unb mit feinen Äräutern unb frifcöer 
QSutter eiu wenig auf bem §euer pafjirt ; man Id^c 
ficwteber falt werben* blancfcirt eine bümi gef<*mt* 
tene ^wicbel in fiebenbcm SBafier fo , bafc fie tu<$t 
jerfdUt ; bann wirb bie <£arbennabe auf ber eiiien (Seite | 
mit geföiagenem ßrijerMar , baun mit §afc& unb wie* \ 
Der mit v£t>etflar beffuefcen, unb mit ben runben gwie* , 
beleben fo belegt , t>>\$ fie mimer einen Sftefietrfafeti 
breit vch einanber fegn , biefe$ ©pajium füllt mau . 
mit rofcem fleingefdniuteneu ©djiufen ober 3 un 9^ rt f 
tou<# mit ©ptnatbopfen unb Trüffeln , unb bae; &uv j 
bounabel aue wenbig mit ©pargel ober SKauracbe« au* ; 
*uau fe&t ge mit ein wenig 9)rü&etijerM unb Sttronen* 
fbft in eine ^ortenpfanne , bebeeft fie mit ©peefbarten, , 
•Diefe wteber mit 93utter beflric&enem Rapier , tm* 
bdrft fie in etnew niefrt ju ^ctficti £>fen : mau tfcut 
tum ba* ^a^ier femmt Dem ©peef fciuweg , fegt bie : 
iSatbonnabe auf eine ©erwette, bajj Da* §ett afettäu* 3 
fett* giebt eine Ware piquame ©auce tn bie ©4>ufH J 
unb rangirt fie $erna<$ bar auf. * 1 

-Carbonnai*! t>*n ÄalbfWfcb mif anfcere 
*2(rt. SWan giebt fie in eine ©djüflel , tfctu baran 
«©<rij f Pfeffer, ein paar &>rberblätter , QSafiüfum, 
•^imian>, SPeterfiüe, geliert, gelbe Stuben tmb f>* j 
f ewrtwurjeln fübeibenwei* gefönitten , atK& 9>ro*en* i 
yrMimb ba* SXarf -non einer Zitrone/ Idfc fie etlv 
<f>e ©tunben fo liegen , unb grilBrt fie in Um ©aft 
4t*f Dem SXofl ; Dann werben ein paar Hein gefönit' 
te«e ©arbette« in einem ÄafIro( mit QSutter fcegofien, 
•ein wenig feinet SÖFe^I unb Jfftpern, «in ©tengelgla* 
*o(I €^ampagner QBein unb ein n>enig gute 35ru£e, enb» 
aber Die £o*bounab* Demi getfcan, imb Jajkfie im Um* 

• 1 TUtieia 
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rütteln auf einem SBfnbofett ein paarmal auffegen, 
&rücft juie^t ben ©aft von einer falben Nitrene 
Drau «nO übersieh fte ganj warm* 

(Jaflanicit/ * . ; 

(taftankn glaftrr, bratet groß* €a* 

flanien , |ct)äl t unfc wirft eine nag bei antern in 90 
«läuterten wiD a parte gefottenen gucfer , jie&t fte glei# 
»ieöer &erau* unb t&ut fie in faltet SBaffer* 

Caßam'e'rt 3ti bacfeti auf bo&mifd?. 9Äan 
jie&et Den (Saffanien bie #aut ab , fod^>t fie ein wenig 
in Otofenwaffer , mac&t einen Seig t>on feinem QRe&l, 
fufter ©c&metten ober ©a&ne / gtmmet f gucfer un& 
Kofemvafler, »eichen mau mit (£i?ern anrühret unb 
öecDicf t / wenbet fie in bem 'ieige um / bäcf t fie im 
©c&malj, untrlbeffreut fie mit gucfer unb gimmet* 

Cafiamen auf ftambfifd). tStcrn bratet/ 
födft und Dnicf t fte ein wenig breit , giebt fie auf 
einen. Heller , mac&t einen ©tjrup t>*u SEBafier, gm 
cfer, .Sttronenfaft ober ^omeratiienblü&twaffer , unb 
fluttet i§n re*t beiß Darauf 

(tframpigftönd , werben wie bef 35fufflenfö&f 
im ©aljwafier »erwdflt t mit ©alj , ^fngwer unb 
Sföuäfatenblumeu gewußt , unö tu einet Q5utter* 
bfü&e mit ober o&ne <2*#t9 gefönt* 

Cpampignonen Qebadcn. Sttati fc&wälft 
fie 5fofang0 mit ÖJuttet in einem j?a|!rol , beftäubt 
fte mit ©alj unb weiffem 'Pfeffer uud Dann mit ÖRe&L 
Mnb Urft fie in Oer «utter, J 

(C&amptgnonen gefüllt auf fc^isofifd). 

(Kau bebient ji<# fcieju Der Jansen Q^mpIgiioiHit/ 

$ 4itbt 
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giebt Die 6tiele bavon, fuHt fie mit einer Söffe von 
gifcfc* ober Äalbfleifö, DStnbtfmarf, ©petf unb gu* 
tem ©ewürj , fefrt fie in £>fen , unb rietet fie enb' 
lid& mit 9&iü{je *on (Sfcampignonen ober von DKnb* 
fletfety an. 

CNmpisnonen mir *a<jout auf fragte 
flfdj. ©ie werben würflic&t gefc&nitten , unb in 
<5perf ober Butter im tfafrole geriflet , bann ge» 
faljen unb gepfeffert, «ein jefönittene 9>eterftlle 
baju get&an, etliche £per in fauern ©c^metten mit et« 
wenig getötetem Qttefcl jerrüfcit brau gegoffen , gt* 
(tofiene helfen unb ben ©aft aus einer Zitrone ba* 
|u gegeben ; unb wenn e* gar iff , ju einem SSe?* , 
geriet angerichtet. • 

C^am|>t(jnoncnbi:&^. ©iefce jfus* j 

. ©tronat. 
CittOtttt wetffen auf btfrmifcb tfnm 

machen. $M ©etbe wirb erft von ben <£itronen 
ganj bünne abgefödlt unb bavon weggenommen, 
toann werben fie auf einem Oieibeifen in etwa* 9Paf* 
fer gerieben , &erau* genommen , in ein faubere* 3u$ 
get&an , unb in felbigetu SBaffer über bem $euer eirt 
wenig auffoc&en laffen , fcernacfc au*gebrucft , unb au* 
bem ^udb genommen , bann na<# ifcrem @ewi$t , noefr 
einmal fo viel 3utf er in* fiebenbe SBaffer get^n , föU 
efren geldutert , unb ju einem nfc&t attju bief en ©tjrup 
t oc&en laffen , ndmlicfc nur fo lange , bl* ba* SöaflTec 
«ingef o#t ifl * bie (Sitroneu in* Surf ergla* getfcan, be» 
©tjrup ju etlic&enmalen f alt brauf gegoffen , fcernacfr 
f?|t verbunben unb aufbewahrt. 

<£oro> . 
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Compcte von Xtinttttni Sftan fdbäk unb 

fänefoet biefe Sfepfel in 4 ©tücfe, (liefe t QMüte unb 
Äern au* , unb legt fie in frifefce* ättaffer. £>er ©afc 
t>on ben (Schalen »on allen tiefen »epfein wirb autf# 
gepreßt , mit einer beliebigen ßuantiidt £u cf er in eine 
Pfanne getrau unb fo lange gefotten , bi* bt< Stepfei 
gut gefönt finb, welc&e man |UweUen umwenbet, unb 
tnDücb o«f einer ©entfette autftrorfnen Idftt , unb auf 
einen Seiler anrichtet. SDZan Jdj?t ben <5i;rup noefc 
mit ein wenig Surf er unb Sttronenfafc atiffieben , unb 
rietet ifcn etwa* abgefüllt über Die 2fepfel an. 

(Tempore t>on (Tirronenfcfemtten unb 
Pomeransen. SÄan fcfcnetbet bte CUronen ftytitten* 
weife bi* an* QBetffe , tfcut bte ,ff erne &erau* , unb 
legt fie in^ ® affer fo lange, bi* ba* Siarf. batwt 
ein wenig wei<& wirb, bann wieber in anbere* frifefce* 
SBaffer , au* biefem aber in ein wenig Steine ttendpfei* 
hufre , mir weiter man fte ftebet wie bie ftetnettctu; 
ipfel» 

(Tompott t>on Birnen. $te* tonn von «l* 

Im Sfrten SJirnen geföeßcn; ^an fterftifcnen, wenn 
fle gefödlt finb, eine Sajürjnelfe an be* £>rt ein, wo 
man bie 951 ute ausgeflogen fcat f fegt fte im affer, 
3«cfer unb Sinmirc wofcl jugeberft }um geuer, unb 
8«6t , wenn fie fcalb gefönt finb , ein ©la* guten 
tot^en QBein baran, unb foetyt fie fertig. 

(tempore von Äirfdjen, Himbeeren; fttbi 
luven, pfkfdftn , tDetnrrauben unb Pfaus 
men, welche man , wenn fie weiefr genug gefotten, 
Wem Surfer nimmt , ben Surfer jum ©tprup ma$t/ 
«nt> fie bantit anrietet. 

(tempore von (Dt u t rt en auf bbt>tnifd). $ie 
Quitten muffen mit genefctem Rapier urowirfelf , unb 
«1 mxmxWty unbÄo&len »erftam fachen, wo fte 

£ * fobamt 
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föbarm tu 2 ober 4 (gtucfe gefönitteri, mit SBaffer 
und gucfer in einer- Pfanne gefotten werten, bi$ Wc 
SSrüfce foruppigt iff ? unb trägt fie mU Dem julefct Dar- 
auf geträufelten ©äft t>on eifter Zitrone auf. £>ber 
man bratet fie r wie gefagt, fc&cllt unb fc^netbet Die 
iec&t gar gebratenen |ct)iuttwet(e / ; wel<J?e man in einer 
e^üflef mit geftoffenem 3ucfer imb ein wenig Po* 
meranjenblutroaffer auf bie fceiffe Sffcfce fe|t* 2>ieS gefc* 
freilieft auf ber STfc^e eben fo langfam ju, al* e*, ge* i 
fo{fct,fe&r belifat if?* . - \ ) 

(tompote pon 2fprifofen auf b6frfmfc&. : 
£)ie grünen 2fprife|m werben in trfnet £auge t)on 
5(fc^e unb QBalTee blancftirt, boeb ofcne ju (leben , man 
tväfdn fie fobann einigemal, (liebt ein t'oeft burd) bie 
SÄttte , wirft fte in frifcfje* SBofler/ läßt fie übec : 
bem $euee wieber grün, unb fo tätige foefcen, bi* fie 1 
emeStfabel , bie man hinein (leeft, o(>ne ft$ Mju&dnV u 
gen , wieber £etau£j<e(t , wo man fie f alt werben unb : 
abtropfen , unb mit ein paar £&ffel soll geläutertem %\** 
tf er unb fcatb fo toiel OBaffer , begbe* faultest ein paar 1 
etunben flehen , unb bann ganj weieft fteben läjjt. 
(Eben tiefet fann man auc& mit ben grimen SWan- 
fcefo machen, j :J r 1 

t Com rote ron Qfradjelbeercn auf 
tHif(*.'i } SKatiblan(birt bie ©tacbelbeere bttf fie an* 
fangen wollen ju fieben , ba man fie wegnimmt , mit 1 
einer ©entfette jtibecft , unb Dumpfen lagt- ©?an laft 
fo viel 9>funb Surfer , al* man QÄaafj ober Äanntrf 
etacbelbeere fcatf a l* piüme fieben, tfcut bie eta# 
<|>elbeere jjinriir, lä&f fie einen 2Ball t&ün unb weg» 
genommen rubren, wieber einen <5ub tbuu , weg* 
nehmen, jub'ecfiifV ünb wieber grün werben lafien* 
Ü&an ftom *&c* iöt?rup noch rtnmai fieben unb ftc 
tfmirfalt atmeten.' ' * iluu w; ! 

: . - • , . (fem** 

v < -\ *► • - - - - 
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(tempore von CitconenmarC auf ftan* 
$bfifd>. SDfau foc&t eine (Sulje oDer ©aUert t>oit 
3tcpfefn t/ födlt ©treuen Dicf bi$ an* $9?arf ab, fönei" 
H fte na<& Der £<inge in 4 oDec 6 ©dritte, tfcut 
de in Die <5u (je , f ocf;rs jufammen , (d£t£ wteber &atö 
fair werten / legt Die Schnitten auf einen Seilet unb 
fluttet Die, ©ulje Daruber. 

(tompote von Calvilkn&pftln auf fran* 

30ftfä>. 2BirD wie Da* €o*npote t>on Reinetten ge* 
m<t)t, nur Da£ ffart Gtawiaifäff rotier SBein ge* 
wmraett wirt. 

(Tompote »Ott Reinetten auf fransoftfefr- 
2)?an fcfcdlt unb föneiDet Die 2fepfel in Viertel , tfcut 
(Je in einer Spfanne mit guefer nnD SBaffet auf t(>* 
rc ©egalen, unD lijn fte eiufocfcen, bi* fte bräun* 
1$ werten ; man richtet fie fo an , Daß Die ©c&afm 
ebenfcer f ommen , unD feueret fie mit ein wenig %>qp 
mtranjenblütwafler atu 

(Tompote son {Ttiöpeln auf ficfoftfdj. 
Üfr Die gefduberten üWtfpeln in brauner Butter in ei* 
nec Pfanne braun werben 5 wenn fie gar futb , giebt 
man ein falb SfWfel ober (jaJbe* ©«bei rotten Qeein 
baju # foct^t alle* jufammen bief, unb ferwrt fte mit 
betreutem Sucfer. , . , 

Compote t>on Caflafiien auf ßcfrffycb. 
wefe werben gebraten , gefödft unD frei* gebrütft j 
tonn in eine ©c&üfiel gelegt , ©t;rup t>on ^epfeln, 
^ptifofen , Pflaumen oDer fonffigem £>bfl Darauf ge* 
Soffen , jugeDecft unD gefotten ; unter Dem Äocfcen 
W man i&nen . juweUen ein wenig ©prup $u , unD 
tnblic^ werben fte in einen Setter geffürjt unD mit 
N> ein wenig QSrüfce angemaßt* . §i ) 
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(Sonforame. 

■ 

(tonfommc. ©n mageret ©cÄcf OCmbfrrtfc^ i 
berglei$en Äalbjleifö , aud) ein ©tücf £ammelfc&le* 
gel , eine alte £enne , beriep Dveb^u^n r einen Safan, 
man Wandet alle* ein wenig , tbut alle* in fiebeube* ) 
SBaffer, nimmt*, wenn e* einen <5ub get(mn fcat , gleich 
tmeber (>er a u* , t^ut e* in eine Heine QSarmite , giebt * 
ein Ötücf ©cfcinfen , unb Die beym Bouillon be» < 
jagten OSBur^elii baju, füllt es mit gutem Bouillon i 
an , fefct* jum Seuer , (d§r^ (angfam (leben , bt* Da* ; 
$leif<$ aitfgefotten &at , brftcf t* , wie bep Q3rä(>e ge* ?i 
fogt, bureft eine (Sermette. SRan fann biefen <£on# :| 
fomme au# auf QSouiüonart machen» s :i 

(tonfomme von QkJjnepfen. STOan fönet* i l 
bei von ben gebratenen ©d^nepfen bieftlägel unb 8 äffe * 
biegelmet* ab , (e* f&nnen au<# -Ofiner , tfafanen ober :« 
Öteb&uner fetjn.) £)a* $(etf$ üoh ber ^ru|t fcaeft if 
man Hein ju einem £afcfre , maefct i>on ben gesoffenen : 
©einen eine ©ulln, unb nimmt ein wenig wn ber ( 
©ulty ju bem ^afcfc, welchen man in eine ober mefc > 
tete autfge&blte SÖfunbfemmeln fällt , bte man in ein 
Äaflrol t£ut unb bte übrige ©ullo baju giefrt , au$ 
bie ^lägel unb Säfte beilegt , unb eine SSiertelflunbe 
im Dfen bieft , bann wirb bie ©emmel in eine ©c&ftf' i 
fei, bie QJieget fcemm gelegt, unb bie ©ulty baeubet 
Segoflen* 

! 

Coulte twn Äalbffcffdj. $TO<m nimmt einen 
Jtafbtf tyenf ei , föneibet if>n in bütme ©c^nitte , beffreuet 
fit mit &al j unb gutem @ewür j , fptefe fte mit <5pe(f, 
rollt fie jufammen wie einen SJlubelteig , t&ut fte auf* 
»drt* ober ffefcenb gerietet in einen engen unb fcofcen 

Sopf, 
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?opf , gif 6t oben brauf gr^acfre^ Olinbtf marf , tecft 
einen ©turj br über , vermacht t fen gut mit ^ei g , ( e t 
i&n in einen 59acf ofen , ber md^tg gefceifet unb auege* 
(rannt iff , unb Idßtifcn etwa anbert[>aib ©tunben lauj 
bdmpfeu , gießt bann Die Q5r ü£e baoon ab , unb be* 
tienet ft<^> tforer bep fc&wac&en ©uppen. 

(Tou he tue t>ot3U0licbfle3U machen. 93Jan 
belegt ba* Äaffrof mit Äalbfleifö f aller&anb 2Bur* 
jein , ein paar 3 wiebeln , auefr ein wenig ©cfctuf en, 
95a jiltf um, 'S fcimian, unb ein wenig Lorbeerblättern, tfcut 
^a)U ein toenig SSBaffer , Idßttf bei;m geünben gerne 
anjiefcen wie eine ©face , tfcut ba* ftleifcfr &erau* in 
ein faubere* ©efc&irr mit bem ©aft; tfcut in ba* Äa# 
fltol QJutter , Idit es bei; geiinbem 5*uer (tefcen , bi* 
bie 95uftet bie ©lace abgetöfl fcat, man t6flet barinn 
ba* nötige 2D?efcl fc&6n gelb , aföbann füllt man e* 
mit S&ouilfon unb «rä&e , bt* e* gofbgelb i|l , tfciit 
baju ba* aorfcer herausgenommene 5letfc$ , meiere* 
man tangfatn (lebet , unb fleißig abfödumet ; wenn et 
au*gefotten tat/ fcf)utte(c man bie 25rü^e burefc ein 

Cotttte 3u allen auf bo&mifcb. Sttan id(5t 

Butter gc(b werben , paßirt ©emmelrtnben barinnen, 
W§t ffe fcfcwifcen, btö fie gelb wirb, gießt bann QSrüfce 
darauf, laßt* mit ©ewörj unb guten Ärdutern fo* 
$en unb giebt* bittet £aarfteb* 

Coulis t>on grünen «rbfen mit ben 
Schalen auf bö£ft)ifc&. SD? an Idßt bie (frbfen 
mit ben totalen auf fr ifefc er Butter fc& wifcen , 
•tut baju bie gelben -Odupter *on ©alat , unb grüne 
$eter jiffe , paßtet alle* gut bur# einaube? , gießt 
95rfifce unb fräftige 55p ui Hon bar auf , fo#t* unl 
UtiM burefr ein £aarfleb. 

<Tou< 



73 €omU$ — halfen. 

» — , ■ .— ■ 1 — 1 ■ ■ 

(Toulis Don Äcbböwefm unb Qtbnen(£tb} 
feit auf bofymiKi). S9?an liopc geratene Dleb&üner, 
gefoctytc Stufen, braun paarte ©emmelrtnben unö ein 
paar (ggerbotter i» einem üR&rfel ganj f lein , tfcut e* 
in ein &i|lrof ,-- fogttf mit flarer SSrüfce unb Ärdu* 
tern , gie§r0 Dur* ein #aarfieb unt) fltebt ©ewur^ | 
tinD €>alj Darein. 3u öem braunen Soults miro aH# , 
jeit Die |»a§irte <5*mme(rinbe unb braune Qfctye , ju 
Den weifien aber ©emmelmofclen unb gute Spanner 
*ber frdftige SXmbSfuppe genommen. ) 

(toulffi von Zübnetn auf ftansoftfd). 3)tt j 
gefc^nittenen unb gebratenen #üfcner werben in einem 
SKorfer geftoffen. &ann brdunet man ©emmelrro« 
fcen mit @pecf unb feinen rduteni in bem tfaftrole, 
jerreibt fcecnacb alle* in einer f rdfttgen §leifc&brü&e f 
tfcut e* in ein feinet ©dcf ei, unb prejit ben ©aft „ 
*ou fcerau*. s 

: halfen. ■ i 

fcaifen **>n Ätebfett auf t>6&mifcf>. 3« 

einem (Schorf gefönter unb au^gelifler unb flein I 
jje&acfter jfrebfe werben ein fcaJbeä tyfmt) abgefc&d(* 
ter SRanbeln, in ©cbmerten gemeinte ©emmelrinben, 
unb ein ©tücf Ärebäbutter in einen SRbrfel getfcan, 
wn& bie§ alle* untereinanber ju einer SWaffe ober ju i 
einem ^eig geftofien , &ann in eine ©cfcüfFel getrau, 
*ier ganje (?per unb a<$t lottern gut jerflopft , ba« | 
tan gegofien, 3ucf er, au* wenn man Witt , gimmet baju 
genommen, gut jufammen gerührt/ einen etwa* bicf licfr 
pieffenben ^eig barau* gemacht, auf ein mie OSuttec 
*ef*uifcw* qjlec& in §örm fWnet w#tn ^offen, 



Ii 



jd by Googl( 



t 



» 

I 



I 

halfen* , 75 • 



halfen von Äarpfen auf btymifd)* 
rofce unb t>on feinen ©riten abgetöfle Stofö 
tfarpfen wirb Hein gefcaeft, bann fünf ganje ©?er, 
unb jebn Jöottern gut jerHopft , Daran gegoffen , ein 
paar Cöffel t>ell fufifer ©cbmetten, not) ein C^ffel aott 
STOe(>l baju genommen, btejj alles untereinanber ju ei* - 
nera bief lieh flieffenben 3:eig burchgearbettet, unb wie 
We übrigen ?frten t>on Ralfen gebaefen. 

©alfeit von Äapatinen auf bo&mifcb. - 
£)a$ Sleifc^ t>on gebratenen Äapaunen wirb mit - 
SItnbämarf, einer in ©cfcmetten geweichten \\t\b autf* 
gebrückten ©emwel , unb einem Viertel 9>funb ge* 
frtilter SKdnbeln im 2»6rfer «ein gesoffen, bann auf 
ein SKanbelbret ober in eine ©chüffel getban, toier gan# 
je Qrtjer unb ad&t lottern baju genommen, unb einen 
gut Durchgearbeiteten ^etg barau* gemacht , boch baj* 
er niebt bief, fonbern etwa* fltefTenb wirb, 9iach> 
i>cm ber Setg, fo t>tel af* nötbig, gefafjen i|t, fo famt 
mau tfcn auch nach 33e(teben jurf ern. öiun ba* Q3iect> 
mit QJutter gefchmiert , unb «eine runbe ^piflfce tit 
Sorm gau» «einer fluchen barauf gegofien unb ge« 
baefen. 

halfen mit £efeti auf bfymifd). £>ie 
SKmben tion fch6nen 9J?unbfemme(n werben in 
jfifcen Schmetten geweicht, t>ter ganje &;er unb *ie* 
JÖottem gut jertlopft, etwa* jerftofiene Butter , eiw 
wenig feine* SWehl, ttnb jweij Ufftl t>oU guter #efet| 
baju genommen, bie§ äße* gut untereinanber gerü&rt, 
einen flieffenben, boch nicht ju bünnen ^eig gemacht* 
auf ein mit SSutter befebmterte* ^ ortenbfech in ftorttt 
fleiner runber ^Mdfce tber fluchen gegoffen, unb ba; 
efen gelaffen. • 

Dalfen von &<bt auf bähmtfeb* JDaö 
Sleifch von ro§en fechten m feinen ©r*teng^ 

Kitt! 
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töfet, unb Wein fiefracft, bann in einem 9)?6rfer mit < 
einem QJiertelpfunb gefeilter üÄanbeln, mit in <&d;met# 

ten gemeierten ©emmelrinben, unb einem ©tücf ®ut» » 

«r gut ju einem Seig ge|toffen , fcerna* in eine ■ 
foc&üjjcl getfcan, brep ganje (Eper unb lottern * , 

gut jerf lopft, baran gegoffen. £)te$ jujammen unter* . 

einander gerührt, einen etwa* btcflic^ flteffenten ieig { 

fcarau* gemacht, auf ein mit QSutter befcfcmiertetf $or# j 
tenble* in Sorm Heinet runter 9>läfce gegofleu , Htil 

langfam gebarten. [ 

galten, bit gesoffenen, auf b 6 f>m i fd) . CÖier | 
janje <?per unb fec&jefcn Söottern werben gut §er# 1 
flopfc, in füfle ©c&metten gegoflen , unb nur ein we# 
»ig feine* $?e£l baju getfcan, unb gut jufammen ge* 
fragen, bann ein ©tuet SSutter jerru&rt, bi* fte , 
fdumtg wirb, unb bief alle* untereinanber gerüfcrt, ft 
Sucfer unb gesoffenen Äaneel baju getfcan , einen < 
bännfüeffenben Seig barau* gemacht, unb wie $«b ( 
fen gebaefen, ( 

Raiten von t\\tt)l auf b6f>mifd), gu * S 
«er £albe fujjer Gammen werben jefcn gut jerf lopfte j 
Stottern, fc^&ne^ fflte&I, Sucfer na* «elieben unb a \ 
8 iffel ü ofl gewdfferter £efen genommen , einen gut 
Aufgearbeiteten ftieffenben *£eig Daraus? gemacht, unb 
wie alle anbere halfen gebaefen. -Oernacfc, wenn man 
Witt, fc&miert man entweber troefne gefönte, unb 
fleinge&acfte gwetfc&fen barauf, uub ({reuet entweber 
Sucfer ober geriebenen Ädfequarf barauf, ober man 
t§ut au* etwa* vom hingemähten tmuf, 

3D/cf auf Jfferreicfetfc^ tfefotten. Jötefer 
wirb wie bee Raufen gefotten , unb mit friföem (Sfiig 
abgeför&cft , 

-SDtentel. 
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Dientel auf 'tyferrricWfö tintumadjen. 

einem >pfunb geläuterten gucf ec t&ut man ein >pf. 
jchön rotier 4)ientein, Die nicht weich fiuD, uuD lagt 
fle gemach fieDen, btf fte ftcf) ein wenig fu!{en, nimmt 
jte Dann gut abgeleitet (>eraue? , unb t£>ut fte in tue 
gewöhnliche 3ucferg(4fer, füttt fie Damit, aber nur et* 
n>a* über falb t>oU. £)er ©aft tr>trO noch etwar 
tiefer gefotteti; bi$ er fleh fnfjet, Dann faultest barü* 
fcer gegoffen, Die ©Idfer werben fe(l aerbunben , unb 
jum Öebrauch an einem füllen Ort aufbewahrt. 

, Stoffeln. 

fccofleln auf fScfcftfdj. ©ie werben mit fei- 
nen Kräutern, geriebenem ©peef , (Zitrone , ^Pfcffaj 
unb ©a(j in einem £af?ro( paiTirt , mit einer $utfe 
*on JMMMft,@pecr, irufedi, eingeweihtem 95roD, 
<£i?erDottern, gitronenfaff, QJurgunber Sßein unDDer 
Seher tton Den 4)roffein wirD ein Keif gemacht , Die 
3}6ge( Darein gelegt, mit ©peef bebeeft , unD geba* 
efen ; Dann giebt man fie mit einer ©auce »on ©<hin« 
fencouli* unb <£itronenfaft auf. 

5DcotTeln in Wein Qcbunftet auf fidbftfd). 
©ie werben mit frifcher Butter, Corbeerbtöttern, Pfef* 
fer unb ©afj in einem Äajlrol gebindet, mit ein we* T 
«ig 2$ein begojfen, unb gar werben (äffen; iule|t 
werben fte mit (Eitronenfaft unb SJafilifum fervirt, 

«ierPucbert. <Siefce &ttd)ert. 
OJmetemadjfes. ©ie&e ©raff«, Cbampt? 
niotien, meetenten, Sleifd?, tfammelfleifdj, 

x>60«l, Äc«bfr, JUcfcs, jlammfleifct), tHu; 

fc&eln, 
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fdjeln, mu fierone, Ka$öur, Äef> ; unb Ä/nte 
flctfcfo , Äußerten , &d)intcn , &d)lc?en, 
@d)6pfenfleif4>, Qttnte, ©Rollen, £aubcn> 



JDa« tfalbfleifcfc wirb mit «riefeln unb einer in 3»«* . ' 
geweichten (Semmel «ein gefcaeft, bann ein ©tücf fri? ' 
fetter Butter p flaumig abgetrieben, ba* Öefcacfte mit 
ein paar (&t)ern gut barunter geruht, bae? Dvein tut i 
mit Butter autfgefcfcmiert , etwa* QRilc&raum barein l 
gegoffen, batf Öefcacfte barein getfcan, bep oberer unb I 
unterer ©lutf; baefen luffen, folcfcetf f!att betf ©up* I 
penbrobä aufgegeben , worüber man eint beliebige 
©uppe gtebt. \ 

£ite c von Rrebftn auf flcfcftf*. gittern 
©djoef lebenbiger Ärebfe »erben bie iJtafen wegge* 1 
funkten, ba$ Gittere unb Unreine herausgenommen, 1 
bie feftwarje 2Tber bepm ©ctywanj fcerautfgejogen, unb ! 
bann im $?6rfer ganj Hein geffoflfen, £ernac& in eine j 
©c&üffel getban, ein ÜfWßel ober ©eibel @a£ne baran 
gegoffen, jn>6If (Stjer baju gefcfclagen, bieß gut unter 
einanber gerührt , bureb ein 'iwd) gepreßt , baä 3 U " 
tucfgebliebene weggeworfen, an baä durchgepreßte 
<5<% 3 n 9t» er / Pfeffer, QRuäfatenblumen unb Äatv 
bemomen getfcau, gut jufammen gerührt, in ein Oteiit 
an bie jerlaffene QJuttet getrau, oben unb unten ©lut 
gegeben, (angfam unb braun ge&acfen, bang aufgege* 
ben, unb mit 3«^* unb'^immet betreuet. 



©te werben er(l in ber 95utter mit ^wiebeln ein we* 
»ig gebräunet, bann wirb 2Bem mit ein wenig <£fta 

baran 
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Data« gereift«, ©afj f Pfeffer, Corbeetblitter unb gan* 
je helfen baju gegeben, unb wenn-fic gefoc^t jtnb, 
}U einem Q5ei;geric&t angerichtet. 

OUfen auf franjöftfdj gebraten, ©iewer* 
ben mit ÜKefcl beflreliet , mit QSittter betröpfelt, unb 
auf Dem Ovoft gebraten. Jöann t$ut man ein ©tuet 
füftet.&utter irt^ba^ ÄafTro(, ^eterfttte, gwiebritf, 
Äapern, 3if<f tebeny alle* Hein gefömtten, vermifcb* 
je* ©croürj unb ein wenig ÜWefcl. Söenn biet? ju* 
fammen gut bvaim tff , gießt man ertrag gute SttnCS* 
fo-üjje unb ein @(a* 2Bein baran, unb wenn e* an» 
fingt ju fiebefy legt man bie gebratenen (Slfen bar ein, 
,unb Idpt fr $awtti gut auftauen.. ? n • : i 

i .• .*••** ' *• ' *** * h i 

\<"\ titnbivitn auf fidbftfd) <jefdllt. ^>eeerf?ffe 
wirb mit anbeut guten Ärdutem Hein gefcaeft , bann 
tperben <£per in. einem ^dpfcfcen jerf topft , ©a(j, 
Pfeffer, ein »enig ©a$ne, unb bte Ärduter bartta 
geruht, fcernacb n>irö 99utter in einem bieget jerlafr 
fen, ba*-au* bem ^ftpföen barein getrau , unb }u et* 
mm bief Itcben Q5rei; qer übrt, boeb ba£ es ntebt ju fcart 
Wirb, iftuti große (£nbit>ienbldtter abgebrüht, auf* 
gebrücf t, auf ein S&ret ausgebreitet , auf jebe* QMalt 
einen Söffet voll ton ber Sude ge(l rieben , {ufammen 
gerollt, in eine ©Ruttel getrau, boeb nid&t auf ein? 
anber, eine SÄu^Patenblumenbru^e barauf gegoflert^ 
auf bas tfofclfeuer gefe|t, unb gut • oufgef o<bt. 

fZnbivien auf f&cbfifd) &fod)U SKati 

bte großen feinen QMätter bauen , tfcut fie in 
einem Siegel ober ?opf an bie ftebenbe Slettcbbrufce 
uut» foebt fie weieb. £)ann tf;nt man ein gelbeer (gm* 
ßebreunte^ ein etuef frifeber hattet unb QKuSfatei* 
biumen baju, 4äftt 10. bamit gut «uff oefcen , unb giebt 
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es entweber ftatt eine* Sugemujffe^ ofccc über Äa(6# 

«Enten geimpft auf b6&mifdk <?rt* 

tc wirb t>a* QJruffbein eingebrÄcft, folcfce in ei« JXei» 
*el mit 9tinb*marf unb ©<*wetnfttt get&an, 9Jo** 
«tarin, 2otbtttbttM, tffäatom €ttronenfc^afen unb 
einige ©arbellen baju gegeben , tuib jugebeeft gut 
dampfen unb braten (äffen > bann etwa* SBeitl 
unb 4?«&nerfuppe barauf gegoffen , unb fte n>eie$ 
$eben laßen, ^eena* einige ©c&nifcewn einrttt Q5ra* 
len mit tfapern in einet ©tippe gut mei$ gefotten, 
au bie (Snte get&an, unb fte Damit auffieben (affem 

Griten, teilt* fönten, mit fpamfdjec 
tPeinflippe auf btymifä. SRan blancfcirt fau* 
fcer gepuffte wilbe (Juten mit grobem abgenmrjten ©peef, 
mac&t fie mit ©c&melnfette braun, u. rietet fie mit einet 
guten gleiföfuppe ju, welche mit gutem ©emftrj unb 
Ärdutern gemalt if?$ wenn fte balb gar ftnb, t&ut 
man w>n «runetten, ein ©tücf guefer unb fpanifebett 
QBein baju $ N man f ann bie (Enten in lauter folebem 
SPein foc&en. (Srnblicfc wirb bie ©tippe mit Q3tu* 
«eilen garnirt, unb bie <?nten in bie Stöiue gelegt* 

«nten ober tneetenun mit Äagoutauf 
fttmbfifd). ©ie »erben am ©piej* gebraten, unb 
im wdfcrenben QBenben mit geftf meljener Butter, (ffhg, 
©alj unb Pfeffer vermengt begoffen. SBenn fle (>alb 
gar ftnb , tfcut mau fte mit ifcret «ratenbrü&e in ba* 
Äaflrol, t&ut ein wenig gif* , ober f lare (frbfenbrft* 
$e mit (Sfcampignonen, Trüffeln, uermtfötem ©ewürj, 
unb einem Q3ünb<&en feiner Jtrducer baju. 2Beim 
alle* jufammtn gar ifT, rii^rt man ein Stugebrennte* 
Runter, ba£ btt ©awc bitfli^ wirb, «ityet fte Dann 

- t« 
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ju einem SSorgeritft warm an, unb befe|t ben Diana 
mit «Kapern unb <Jitr©nenfcf>nitten. 

o^^' 1 ' ttteeraitwi auf ftauftfifcfr rteftiür» 
J.e gebet bawn wirb mit Teufeln, (Spampinioneu, 
fttttfife unb fiebern «ein gefjacft, aefafjen unb 
«»pfeffert, tue utfeerente bamit gefüllt, unbam6piefi 
gebraten.. SBenn jie $a!6 aar ifi, wirb fie in ein .ffa» 
firol ^etfcan, ein »enia Ware <£rbfenbru$e mit einem 
«la« 3Bein baran gegoffen, ein S5i«f«*en feiner Ärdu» 
ter mit flemgeft&nittenen <£&ampinionen unb Trüffeln, 
unb ©emurj baju gegeben. 2Penn fie gar iff, rietet 
man Jie ju einem 5Borgeri$t an , unb befefct ben 
Kaub mit 9t bacfener 9>ettrfille> . 

a« JP^ 1 ** mit tut3et «tif fran» 

35ftf4>. <5ie »erben mit 6alj unb Pfeffer einge. 

/urje §le#6rufce get&an , du paar mit Weifen ae, 
fptcfte Swiebein, mit einem S5ünD<*en feiner tfrdu. 
ter ba ju gege6en. 2Benn fie 6a(b gar finb, giefc man 
ein öla* 2Bein baran, unb tfcut ein wenig 53 utf er 
baju: 6inb fie aar , nimmt man ettua* von i6rec 
««Je in einerlei, tfcut ein 6türf »«iffet in 
ÖWepl gemeljter SJutter mit beliebigem ©ewun unb 
nmgen SXofenbolen baju , (dffr bief» gut auffoAen, 
fliegt e* in bie e<&üffel , tput bie äffeerenten barein! 

Wert. 

& wmmt Sanj funge grüne Stfeoten, iifet Tie 
«tblen berauS, f$d(et aucb bie retbt grünen @4o» 
»», t&ut beube* in baö Äaffroi an bie leriafTene 
»««et ebet an brn 6f«f, tbut 0a!, n..o iermifrb. 

tef 
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M ©ewürj bataw, ein SJfinbdjen ricmet Swie&efo, 
unb Speterfifle. 2Benn fle 9ac jinb, jerflopft matt 
etitc&e <£t)tx in frifrtem Oiafcm, ru&rt bief Darunter, 
giebt Surf er baju , U§t jie bamit auff o^en, unb. fliebt 
fie ju einem QÖepncttdöt auf. ^ ; * 

«rbfen auf fWfct) flebacPrii. ®ie |ii 
S»reo gefönten (Jrbfen werben burcfcgetrtebem JÖte 
£dnbe mit SRefcl betreuet, runDe 160er Darauf for* i 
tnirt, folc&e in einem von Span , SO?e&l unb ©afrati I 
*tcflt<& fliefleuben 'Seig getaucht, an bie jerlaffene i 
Butter getrau unb gebacfen. 
. . «ebfen auf fac^flfc* gefod)*. Sie weicfc 
gefönten £rbfen werben flar burc&gerieben, werben 
in einem Siegel bet?gefefct, ein wenig Slctfc^btA^e unb { 
t leingefcacftetf SXinbtfmarf baran getfcan, unb bamit gut 
mtffteben gelaffen. .Steffen werben ein paar QJrat* 4 
würfle gebraten, bie (£rbfen aufgegeben, bie eine SSrac* * 
wur(? in bie ÜRitte getfcan , bie anbere in ©tücfe ge* l 
fcbmtten, unb um ben Sfaub ber <5c&üfiel gelegt. j| 

\ GtMpftU ' l 

«rbäpfel auf preußtfcfc. QBenn bie <£tb* \ 
Äpfel gefotten unb abgeföält jtnb, reibt man fte auf 1 
*era iXeibeifen, miföt unter 4 9>M ©rbtofe« * Pf* 
jur ©a&nc gef*lagene SSutter, 30 <£t)erbottern, fa* 
met mit benen auf gucfer abgeriebenen ©ctyaltn t>on j 
2 Zitronen , unb enblicfc mit bem jum ©c&aum ge* j 
fc&lagenen SEBeifieu t>oh ben (Spern $ man bdtf t e$ auf j 
einer mit 6anb tebetften Sortenpfanne, " % 

«cbipfel auf f^ftf*. SWan jtebet unb j 
födlt bie (?rb4pfel , pafftrt bie gew&&nli<fcen unb öfter* 
wähnten Ärduter mit fufdjer S&utter in einem Ä aflrof, 
Id^t bie «rbäpfel mit 6al| unb Keffer barinn bün* 1 

ften, 
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fbn, unb bann mit 3u* auffoc^ett f legirt (ie mir <&;er> 
tottern, unb gießt ein wenig Sfcig baran. 

ttr*£pfel mit parmefanf ift auf fidbftfd). 

<5ie werDen rote oben pajfirt, mit £oult$ verfefct, unb 
mit ^artuefanMfe im £>fen gelb angelaufen gemacht« 
«röipfel mit @enf, auf tfcbftfd). 9Ran 
paffa* f letngefänittene groiebeln in »utter, faljt, pfef- 
fere unb bun|1et Die (Itbdpfel bamtt , toty (ie mit 
SouXu? auf, unb legirt (ie mit 6enf, Qföf unb 
lerßtte* 

1 Gffern 

Äffen t)dn Jtebecn auf, bbbmifd). Jöte 
Sebern von «Oufcnern, Äilbetn unb £&mmern »erbe« 
ganj flein mit bem 3*tt von Aapaunern Darunter ge* 
fcaeft , in eine blecherne ©Löffel getrau , eine i* 
©ct)nutten geweifte ©emmel mit aefct jerflopften 
SDottern, 9)?ajoran, geriebener SDfiisfatennuß, ^>feffec r 
fu§en ©cfcmetten, unb einem ©tuef frifefcer 95utter, 
eine ©tunbe lang gut unter euianbcr geröhrt , auf 
Jfofclfeucr gefegt, oben unb unten gleite ©lutfc ge* 
geben, unb langfam uub braun badtw (äffen« 9J?it 
Stieren , #er}en unb SOttgen vom ©eflugel unb f feinem 
SSiefc maefot man e* eben fo. 

(ttftn von uberßebliebenen »raten unb 
gübnecn, auf btymifcb anmieteten. &a* 
§M\<b wirb von feinen deinen ab* unb flein ge# 
ftnitten, fcfcnittweife in eine ©Rüffel gelegt , unb je* 
be ©cfric&t mit einer in SSutter oDer ©cfcmal§ ge* 
rifieten unb geriebenen ©emmel betreuet , ober no<# 
befier bte ©emmel gleich juvor gerieben , unb im 5*t* 
te gebrdunet. SDann mac&t man ein Singebrennte*, 
Sielt fri^e gute QSrufce Darauf, ©ewürje Daju, auf* \ 
9efoc&t, unb baiauf gegoffeu. Sie »eine fJnnen 

S au# 

• « 
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aud? Dabei? in Der ©c&üfiel feijn. #ecua<$ bic ©cf>ftf* | 
fei jugeDecft, auf ein gelinDe* ftotyfettff gefefct , uu* I 
etwa* Dämpfen laffen. 

«ßiflbraren. ©iefce »raten- 

• • *# • * 

; Gper. ' ; 1 

©cbotenerbfen* ©er grüne frifc^e ©pargel s 
Hein geläuteten ; in Die ©Rüffel an Die 9fott*l mit d 
SWu£?f atenWumen «nD ein wenig Pfeffer getfpan, unD auf*? 
Äo()lfeuer gefefet QBenn er in Der Butter mid) ge# j t 
tod)t iß, werDen etliche <&)ft in einem SSpföen jer* : 
f topft , unD Darunter gerügt, fo lange gerührt, bi* e< 
gar ift, ba& e* aber nify ju &art wirD, Darm aufge* C] 
geben, «nD 93?uefatenblumen Daruber ge(!reuet. SKit j, 
jungen ©<#oten fann man eä aud) fo machen. , :c 
i. foetgleidben mit&atbellen. Q)?an nimmt K 
Die £<ilfte fo tnel frtfc&er ©arDellen, al* mau &f€t u 
ne&nten will, wiffert fie gut, lofet fie uon Den ©rdten, g 
(>arft fie Hein, t£ut fie mit einem ©tücf friföer 93ut* t 
ter tu eine iinnerne ©djüffel, fe^t fie auf* tfo&lfeuer, , 
rübrt e* unter etnanDer , bi* Die ©arDellen gan* jer* , 
geben- 3)ie (£t?er werDen in einem 'S&pfcfyen mit 
£Wu*fatenblumen jerflopft, an Die ©arDeüen gegoffen, , 
. immer gerübrt, De* Daö e* nic&t ju fcart wirb, auf*» 
gfegeben, unD SttuSfatenblumen Darüber geftreuet. , 

iCrec mir (jertihrtm ©tadjeibeeien. Sie 
©tacbelbeeren werDen in Der Butter gerötet , bi* fie | 
gelb unD weid) werDen. £>ann roirD etwa* Qhttter 
Davon abgegoffen , Die beeren werDen gut jerDrücft,. 
gut gejuefert, Die jerrü^rteu &?er Daju get^an, unö 
tuuer etnanDer gerührt, bt* e* gar t|T. 

^iyerfrif äffe auf bobmtfefo. ®ie (£i;er wer* 
Den fcart gef o$t, Dann plattwei* wie ©Reiben gefefmit' 

ten, 

■N 
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fett, in eine blecherne ©cfcuffef get&an, , 2Bein , 3u* 
cfer, gesoffenen Äaneel, Butter unb in 93Bürfel ge* 
fctynittene, unb in t>ec Butter gebräunte ©emmellc&nifjc 
fcaju gegeben/ »erbecft auf ein mäßige* Äofclfeuer 
ge|efct , unb ein wenig Dämpfen unb aufjiebeu (äffen. 

ÜLyet auf franitytfcb- Sfcan gießt 9>cme' 
raujenwaffer in eine jinnerue ©Düffel, tfcut gesoffenen 
unb burefegejiebten §ucf er Darein > giebt ©tronenfaft 
unb ein wenig ©alj baju, fc^ldgt (?t?ec tMrein , rä^rt ' 
Dieö alte* gut unter einanber , fefct etf auf ein gelinbe* 
Äofclfeuer, unb (dßt e* foeben. SEBenn fie jtcfc *on 
ber <Ö$üffel I5fen , fo finb jie gar. 

iCyer mit pomeratiBenblut&en, auf fean* 
3oftfctj. 3Kau gießt <pemeran}eHblüt&waffer in einen 
Sopf, tfcut gesoffenen SKarcipan, fleingefätuttene <£t* 
fronenfcfyalen, unb etliche jerflopfte Dotter baju, rüfcrt 
biet? eine öninDe (aug gut unter einander, gießt e# 
bann in eine mit Qhuter gut autfgefömierte jinneme 
©Ruffel, fefct fie auf ein gelinbe* tfofclfeuer, unb 
wenn jie gefacht jlnb, betröpfelt man jte mit €itro* 
nenfaft, flreuet guef er unb ^omeranjenblät&e barüber, 
unb giebt jie }U einem SSet?geri#t auf. 

ityct gefüllte, auf oflerreidjifdj. $)ie &art 
gefottene Qirger werben, gefädlt, mitten entfwe^ ge* 
fc&nitten, bie herausgenommenen lottern f lein gefcaeft, 
em ©tücf frifc^er Butter pjläumig abgetrieben; bie 
ge^aefteu lottern mit etwa* Sföilcbraum , ©alj, @e# 
würj, fleingefc&nittene griine 9>eterfille, unb ülojtnen 
barunter gerüfcrt, bie dt per bamit gefüllt, folcfce in ein 
mit Q&utter au*gefc^miecte*9{ein / ober in eiueQJrat* » 
Pfanne getrau, mit SSutter begoffen, mit ©emmelbrö* 
fein beffreuet, SWilctyraum unb fuß £>ber* bajn gege* 
ben, jugebeeft, unb bei) oberer unb unterer <Slut&, 
•ber au$ im 9$acfofen gebaefen. 

$ » • £cp 

t 
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^Dergleichen mit Ärebfen auf bfttzttu 
d)tt d), £)ie (>art gefönten uub gefc^dlten ©per wer* 
2>en mit \mt) gefebnittenen , bie herausgenommenen 
f leingefcatf ten lottern mit breij rofcen (?peru in abge* 
trieben« Ärebebutter jerrüfcrt, eine tu üftilcb geweid?* 
te©emmel, gefcaefte JfrcbSfcbwdnje, ÜRilcbraum, @e* 
würj unb ©alj baju genommen, bieß alles gut unter i 
einauber getilgt, Die Grper bamit gefußt, in eine ble* i 
eherne breite ©chüfTel getfcau, ©emmelbt&feln baru* 
bei: geftreuet, QKilcbraum uub Äreb^butter baju gege» i 
ben, uub bei; oberer unb unterer ©lutfc föbn gelb i 
gebaefen. .• i 

i£yer öe(lur3te, auf tödfflfäfr STCan ftb&t i 

o n ben (Egern an begben Silben eiu ff eines £ocb au?, « 
bl4(l fte in einen *5opf aus, tfcut eiu wenig ©a£ne 4 
mit «einen DJofinen, guefer, ÖCofenwaffer, ein wenig : 
£Ü?e^l unb ©alj baju, unb quierelt bief* gut unter ein* je 
anOer, fefet ben Dajti gewöhnlichen Siegel über* ftcuer, i 
tfcut in ein jebes ausgeleerte (£p ein wenig Butter, 
Idßt fie im Siegel erfl (>etp werben, füllt fie bann mir & 
bem (Sequierieten (nub »oll, macht bie aufgebrochenen t 
©egalen wieber an jebeS <£tj an , (uUt fte mit einem 1 
£6ffel nicDer. ©inb fte unten braun, werben fte um« 
gewanbt, noch mit ein wenig QJutter, unb ben gequir* 
(eten Grijern gefüllt, unb t>ollenbS braun werben laflen, 
bann angerichtet unb ^tiefer barüber geffreuet. 

(tvtt jugertebtet auf ßcfcfifd). 2fuS <S oern, 
ein wenig 9JZilc& , s 33f efcl unb ©alj wirb ein bief lieb 
fliefienber 'icig gemacht , aueb ©afran baju genom* 
men, in ein IdnglichteS ©defeben gegofien, in baS fte* 
; benbe QBaffer gehalten, unb fo lange gefoebt , bis et 
bart wtrD. 3)ann wirb er aus bem ©dcfcb*n genom* 
men, unb ausgefüllt. #ernacb »erben fingerlange unb 
i»eo fingerbreite ©tuefe barauS gefchnittett, folebe in 

ba* . 



bat ^eiffe ©c^mafj getftatt , unb brdunlic&t geba cf en. 
darauf werben au$ Dom Sßeijjjtn Der ^angefochten 
(5;er fubtUe ©trieme gefc^uitten, btt gebratenen ©tü* 
cfe bamit gefpicft f in eine ©cfcüfiel get&an, eine i)?d* 
fenbru^e mit braun, ger&ffetem 9Re£t gemac&t, b aruber 
gegoffen, auf» Jf o&lfeuer gefegt, unb aufgef odjt, auf" 
gegeben, unb fcartgefottene, unb fleingefcacfte lottern 
totauf geffreuet. 

(tyet fauet gemadjf, auf fldjftfct). 3" 

jebn Qrpeiu rf>uc man ein &albe$ 9>fuub Butter in Die 
9>fanne^ Sflac&bem fie übtfig ierfcfrmoljen, unb (jeij* 
geworben iff, werben bie (?oer eine* na<# bem au* 
bem ganj hinein gefcfjlagen, bo<# nic&t auf* fonberu 
neben einanbec mit Pfeffer uberftreuet, unb ein wenig 
gebraten, bann QEfjig unb na$ belieben ein wenig 
©a&nt barauf gegofjen, tamit aufgefoc^t unb atifge» 
geben, fcocfc baf* bie Softem gaii} unb metc& bleiben, 
©ie Pfanne mu§ aucfr gut qerjfnnt fei;n. 

ittyet vttbtdte, auf fidbftfd). 2fn ben 

6i)eru werben )U bepöen (?nben PI eine 2 6cf>er gemac&t, 
unb autfgeblafen. 3)a$ £Beifle unb ©elbe in einen 
Sopf gequirlte, ©alj, Pfeffer, 3»9W)« f unb Heinge< 
fcacf te grünt Ärduter barunter gemengt, bie (f per ba* 
mit gefüllt, bie 25$er an bei;ben Snben mit ieig 
gut wrfömiert, in* (iebenbe SBafier getrau, unb fcart 
gefönt. 3)ann werben fie gefctydfet, an ein fcbljerne* 
©pieglein ge(ferft, an* geuer getrau, unb im ©refcen 
mit einem bunnen t>on Siiem , SWe&l unb ein wenig 
6afrau gemachten $cig runb um begcffen. Sftacfcbem 
fie braun gebraten jinb , begießt man fie mit fceifier 
Butter, unb giebt (Te warm auf. 

(tvtt gcrö jiete, auf facbftfd) • Sftac&bem bie 
Sper fcart gefoc&t (inb, werben pe gefc&dlet, $)ie 
tqfeti (fnben jufamnun gebrutft, bap fie runb werben, 

rings« 
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rtng*£erum gefdrbet, mit <3alj unb ZfnQmt wrmengf, 
fcefireuet, an Die ^eiffe 95utter getrau, unb gelb ger6» 
(Ter, bann aufgegeben, unb 3"9n>er bacauf geflreuet. 

#yer gefüllte, auf flcbftf*. £>ic frart gc< 
rotten (Sner werben ge|*dlet unb entjwet) gefc^ntrren, 
bie lottern herausgenommen , in einem 2(fä)c gan| 
f(ar jerrieben, Hein gefangene grüne 9>eterfille mit 
geriebenen unb in Butter ober 9Iinb*fett ger&fteten 
©emmelbr&feln mit ge|fofienem ^ngwer, Pfeffer unb 
ÖRuäfatenblumen , unb mit einem jerf lopften frifdjen 
igt) barunter geröhrt , boefc baß Die gütle uic&t |tt 
bünne wirb, Die entjweg gefc^nittenen fcal6en (£t)tt 
bamit gefüllt , wieber jufammen gelegt , unb in eine 
©djftfiel getrau, ^njwtfc^en wirb grüne fleinge&acfte 
9>eterfiIIe mit einem (>arrgefocfrtf n (Jpbotter, unb einer 
in ©uppe gefönten ©emmelfrume in einem 2ff<#e 
^rieben, in einer guten gleiföbrüfce jerrü&rt, burefc 
ein <SUb in ein ^öpfcfyen gegoffen, ein ©tfief S&uttet 
baju getfcan, aufgefoefct, in bie <Sc&fiffel über 
€r?er gegoffen , auf* Äofclfeuer gefegt , unb auftie* 
ben gelafien. 

*£yer battQefbttene, auf f&cbfifd). Sftacf;* 
bem bie (?per £art gefotten (inb , werben (te in* falte 
QBaffer getrau, bann gef<#dlet, fcernacfc &on einanbec 
gefc&nirten , unb in eine ©c&üffel getfcan 9 inbeffett 
wirb eenf in einem ^6pfc^en an$ geuer gefefcf, ein 
<5tücf Qiutter barunter gerührt ; unb nae&bem e* fceifj 
ifT, wirb etf in bie (Bcfcüfiel über bie €t)er gegoffen, 
auf* jfcfclfeuer gefe|t, unb mit ben (£gern fcei£ wer* 
ben gelaflen. 

Of ver 311 baden, auf fScfeflfcb. STOan fc&ldgt 
ein frifcM in ein ©cbäjjlein, fTreuet ein wenig 
9)?unbme(jruhb @a(j barauf, boefy baß ber JDotter 

Sauj M«tt| ifytt I» *w yfdtiu^cw an bie fceijft 

©utttr, 

i 

i 
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Q5utter f tfenöet e£ ttiit einem Breiten (öcfjricbten 
Söffet um, unb bdeft e» gc|c&wiub, bajj bei* £>otiec 
nicljt £art wirb, legt e* Dann in eine warme ©cbüfi 
fei, unb bdefttf auf Die SBeife. Sa* OBeiffe tmijj ein 
wenig brdun(i#t un& fnörpü^t fegn, fo jtnb fie gut. 

5anjel von Äapauiierrt, auf b&bmifd). 

®a* Steift toon gebratenen ober gefottenen tfapaunerit 
wirb mit 2D?dgen unb Sebent von Tunern unb gtfcben 
unb mit geröteten unb in ©c&mal} gebaefenen <denv 
melfc&nuten jufammen Hein gefcaeft , bann toter ganje 
(Eptc , unb mer 3)ottern gut ierflopft , ©al* unb 
9Riurtatenblumen baju getrau , alle* bteä gut unter* 
etnanbet gerührt , in ba$ ftebenbe ©dbmalj in bieget 
get&an , bep einer Ofut toon oben unb unten gebaefen, 
troefen aufgegeben, ober auef; eine toon (Zitronen unb 
Äapern gemachte Q?rü()e Darüber gegeben» 

San$el von Ärebfe n auf b6t>mtfd). 9J?an 
nimmt bie #dlfte weniger Hein geftofiener 93?anbeln, 
alö au$gel6fle Hein ge&acfte Ärebfe , t(jut bie* ju* 
fammen mit einem ©tücf frifefcer Q3utter tu SRörfel, 
unb flößt e$ ganj ju 95rep , nun in eine blecherne 
©c^üffel getfcan , toier ganje (£t;er unb toier £)otteru 
gut jetflopfc , 3 uC f^ Wirt geriebene ©emmelti 
baju getrau , gut untereinanber gerührt , ouf^ tfofcf < 
feuer gefefet, jugebceft, oben gleiche @lut(> gegeben 
xoit unten, braun gebaefen , uub eine fü|fe QJrü&e naeft 
belieben brauf gegoffeu. 

Ransel von Äarpfcn auf btymifd). ©« 
©tücf frifc&er SSutter wirb etfl fo fange gerührt, bitf 
jte fdumtg wirb, bann in @djmetten gut geweichte 
6emme(rinben , Oret) ganje Stjer, uub toter Sottern gut 
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jerflopft , unb Hein ge&acftetf £arpfenfleifc& baju ge« 
t&an, bte^ alle* gut uuteretnanber geröhrt , in ba* SCaS 
ftxoi ins fiebenbe ©djmalj get(jan, jugebecft, oben 
unb unten gleiche ©tut gegeben , braun gebacf" eu , mt* 
cntweDer trocf en aufgegeben , ober eine beliebige 95rüfce 
baruber gemacht- 

$an$eloon Öpmaf, auf böbmtfi). JDer 
jefottene unb abgeronnene ©ptnai wirb f (ein gefcacft, 
btinn in eine Wec&ecne ©cbüffel getfratt, ein ©tfirf fri* 
fcfjer Butter r rfein gesoffene SRanbeln r 8*«* 
<&>;r unb fftnf Qottcnt gut jerf lopfc , ge|tofie wc £9?u^ 
fatenblumen mit ein wenig ^utfer bajii gegeben, gut utw 
temnanber gerübrt , in ba$ ^aflrol tu* grifft <Sc&raaf| 
getrau , jugebeef t , eben gleiche ©lut wie uuten gege» 
ben , bann in bie ©c^üficl getfcan , unb na$ beliebe» 
aufeefoebte füffe ©cbmetten baruber g^goffen. 

£ait3el tx>ii £e ct)teit,mrt TSvcbi cn, auf böte 
tnifd)* $>a* S^ifcf) wu gebratenen -Oec^ten wirb; 
Don ben ©raten geltet unb fletn ge^aeft , imb eben 
fo mel auSgerfylete unb Hein gebaefte Jffrebfe baruu* 
ter gemengt , bann ein ©ukf frtföer QSutter, 4ganje 
<St)tt unb 4 lottern gut jerflopft , ger&ffete unb 
geriebene ©emmein baju get(>ait, unb bi& alfe* ju* 
fammen qut untereinanber geruht , in eiueu Siegel in* 
fiebenbe ©cbtnalj getban , oben unb unten g leid; madige 
©Int gegeben, braun baefen (allen , trotten l>ernad) 
in bie ©rtüffW getban , unb na* blieben entroebe* 
«ine füffe ober fauere SSrufre baruber gegofien. 

Saftn mit Xußerit, auf btymffcfr. 3>em 
jungen Safan wirb ba$ QJmffbein |erbrücft f bdmpft 
i&n in ber Stattet , ftoft ein ©turf &on einem gebra* 
taten Safan im CWirfel ganj jn SSrep , t&ut bie* in ein 
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Zbpfd f &on t>ier ©(rotten ben ©aft , au&jeßff e 2ftt* 
({eru uub 2P?u$Patenblumeu , rüfcrt bieä gut untere^ 
»anber , giefjt eä über Den geb&mpften Safan , ein ©tücf 
frtfc^er Butter baju , unb lagt es jufammen auffieben. 

$afan mit ttttbapftln, auf b&femtfd). QSaii 

jerbrücft Dem jungen $afan baö 99ru(lbein , tbuc t(>u 
in einen Siegel mit frifcfcer Butter unb läßt ifpn bärn* 
pfen, fcacft fternacfc ba$ gebratene Sieifö *ou einem 
§a|an ober Oiebf;uf)n ganj Nein , (roßt e* ju SJreg im 
ÜBörfel, tfyurtfin eine ©^äffel/ brucft au* 3 (Euro* 
neu ben ©jft baju , nimmt 4 gut jerf lopfte /Dorum 
unb ÜÄuäfatenblumen baju , gut untereinanoer gerüfort, 
bann gefc&dlte nnb QMattroei* gefönitteue <£rbapfel 
fcaju getrau , etwa* gute Ovtuoebcu^e brau gegofien, 
alle* gut unteeeiuanbec gerührt , an ben gebampfseit 
Safau gegoffen , ein @töcf frtfe^er 93utter baju gege* 
ben, unb gut auffieben fafien. 

S<*f*n in brauner Öupp*, auf bö&mi fd>, 
S9?an ma<$t eine (Souli* »on gebratenem §afan unb 
©emmeJrinben mit einer guten Äapaunerfuppe , welcbc 
bevor mit »PtttrfBk unb ganjem (Seumrj gefotten äm>i* 
ben; man treibt fte bur<| ein -Oaarfieb unb Idfit j?e 
fci* jum 2fnri$cen fielen* Sftun (lebet man einen ober 
mebr ftafanen in einer gut gemalten >25rti&e , in m\* 
ct)er man auc<> ©emmelrinben foc&t, richtet fle an, 
Die $afanen in ber ättitte , »on ber €ouli* uub Q3rüt)e 
barauf, Idfktfeiuen ©ub tfcun, unb garuirt bie ©Ruf- 
fel naefy belieben, 

5afane auf fäcbftfd) <$tbtattn> SBenn fte 
tein gemacht unb aufgenommen finb , werben i^neu bte 
ber ©c&wanj unb Äopf abgenommen, ©rauf 
tfwt man fte in einen 93acfofen unb lä§t fte »erbat* 
fäen. £)ann ttxifcfrt man fle , fpeitert i&nen bte S8ei* 
ne im liefen auf , umtotnbet fte ganj mit breiten ©peef* 

ffuefen, 
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flucf ert / unb Bratet fie am ©pieä langfam, tag fic - 
ja füg unb weiß bleiben. £)ie Pfoten lagt man lang» 
©er Äopf , .£)ate unb ©c&wanj wetben im Siegel in 
fcer 33utter gebraten , bann um Den Staub ber ©c&ufiel 
jelegt, unb ben Safau in bie Qttitte. 

, Satfo. 

S*tfd> von Ärebfen, auf bfymifd). SKan 
treibt gute Ärebsbutter mit 5 ober 6 Sperbottern ab, 
unb icü&rt gemeierte Semmel unb bie au*gel&ßen Hein 
gefcaefren ©cfywdnje barunter» 

$atfd> eine fd)wat$e in Lünern, auf b5fc , 
mifet) S»an föneibe fpanifc&e gwiebelbriefcl, 2e* 
ber unb ©peef würflic&t , lägt* mit S&tmian , ©a(| 
unb ©ewürj ein wenig Kannten , unb gießt eben |o . 
ml ©cfyweintfblut altf fuffe Schmetten baran. 

5atf(* 3u (Saiiantin, auf -böfmtifcfe. £)a* « 
gefdjmttene gleifö von bem ftapauner ober $afan, | 
irit welchem man bie ©allantin machen will, l&ftmait J 
gut \>ou ber #aut unb deinen , 6acf t gebratene* Äalb* 
fleifefr mit fettem ©peef , unb S9?arf mit ©alj unb • 
©emüri, 2 (?per untereinanber gefcaeft, (treibt e* 1 
fct>5tx bunn auf bie £aut , alöbann fcarte Sperbotter, 
Qttanbeln, *pi|tajien, unb ©cfcinfenfpecf orbentlidj 
baraufgelegt, bann wieberum gatfc^ barauf geftriefcen, 
jufammen gerollt, in ein Sucfc gebunben, langfam a'la j 
treffe foc&en lafleir, unb falt ober warm mit einer 
©auce aufgegeben. • j 

$atfd) 3U allen 3u gebrauchen , auf b5&# 
mifd). Q:* wirb gebratene* Äalb* ober tfapauner* 
fletfö mit (Sbampinionen , ^eterftlle, Ärdutew, ©e* 
wurj unb Butter in ein tfaf?rol get^an , unb ein 
©afd) ober QJret? gemacht; man lä&t e* au*fü&len, 
fötögt ein paar (gtjer bavan, (treibt es auf Kälber* 

nefee, 
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ne&e , rollt e* auf, giebttf in einer fupfernen ©c&Äffel 
in £>fen unb betreut ef mit Ärebäbutter unb ©em* 
melbc6$#en. 

$arfd) auf eine anbete %tt, auf bobmtfd? . 

9ßan ld§t Die gebern t>on ^Anern ober SHeb^ünern ic. 
ftnrifeen, mit fletn ge(>acfter §>eterfi(Ie , $rdutem 
unb § bampint onen , (;acf c alles untereinander fletn mit 
gehobenem ©peef unb 2 ober 3 (fpern. 

« < > « 

Sifdbotttt auf bobmifdj. Qßirb |erfc^nitteit 
mit SBurjeln unb Ärdutern , Rebeln , ©Charlotten, 
©alj , Pfeffer unb <S0ig in ein ©efairr über Slac&t 
gelegt ; Dann wirb in ein Äaffrol ©petf unb barauf 
i>t e Sifcf)o tter mit allen , ben (5§ig aufgenommen, nebft 
einem ©tücfdjen ©ebtnfen unb einer £albe Q5urgun* 
fcerwein get(jan f unb Idftt bie ©auce jugebeeft 10er* 
bün(f en ; man laßt ferner einen Siffd »oll braune* 
ÜKefcl in QJcu&e auffteben , welche man an bie Stfcfc* 
euer gtegt unb auff o$en lagt ; enblicb pa&irt man bie 
©twee an bie herausgenommenen ©tucfcfyen Sif^tec 
mit bem ©aft t)on einer Zitrone* 

'S«».' 

$ltifdb em$ep6tfelt auf btymifdf. Sftatt 
Cfnet batf ©alj betjm Seuer, unb reibt e* warm 
mit i prdparirten ©aliter in ein gutes ©tfief Slinb' 
fleif$ von ber QJruff ober ©c&weif , legt etf in ei« 
Sagten mit grünem 3#imian , Swebelfcbnitten , t or* 
leetbldttern , gc&acften rotten Kuben , Äortanber , ©e* 
»hj unb helfen , toermaefct e* gut unb lagt e* 4 2ßo* 
$en in einem füllen £)rte flehen. Sflfo maefct man 
m$ ba$ fc&roarje 2Bilbpret ober ©d)infen Dom xo\U 
*m©$wein, welchen man fcerna$ rducfjert. 
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£(etf<$ eingemacht mit Ärluterrt, auf 
Wbrtlifdj* <£m ©tucf ©pect wirb mit fpeterfille, 
©cbmtlmg unb Ä&rbelfraut ganj f lein untereinanbec 
jefcacf t , Dan« in einem Siegel in* ftcbenbe ©cbmalj 
ober in DieQJutter getfcan, unb ger6(!et, fcernacb Äolb* 
ober fyunmfleifcb in Heine ©töcfe gefönitten unb ein* 
$efaljen baju getrau , unb mit gebdmpfet , nun eine 
SimbSfuppe Dran gegoffen , geröflete unb geriebene @em# 
mein , SlKusfatenblumen , Pfeffer unb ^ngwer baju 9e* 
tfean, unb aufjiebeu fafletu 

grellen mit (fttronett, auf Mbrntfcb» €i* < 

fronen ober 3>omeranjenfcbalen werben er|t im OBafFec 

weieb gefotten , bann herausgenommen , im SWörfel 3 

gefloffen , öurc|> ein bftuneS ©teb getrieben , bann wie* m 

ber an* geuer gefegt , ttiel Sitronenfaft , unb gefcfcnit* I 

fene Zitron * unb ^omeranjcnfc^aleu baju getfcan , gur i 

«ufftebeu lafien , unb auf bie blau gefotteneu Sorellen t 

flegofien. i 

Forellen blau gefettet? , auf b6{mrifcb. 2D?au 

fdjrecft fle, wenn jTe gefotten ffub, mit f altem (££19 
ab , giebt einer f (einen S)a[[\\\\§ gro§ SUIaun (jinein 
unb beeft fle mit einem Sucb ju. 2ttle Siföe, bte 
Blau gefotten werben , rnüffen t>iel 95rü(>e behalten unb 
mit einem ^uefc jugebeeft werben 5 t&ut man fle aber I 
Öleicb aus bem griffen, o&ne fle abfüllen iu laßen , fo ! 
Werben f?e febroarj. 

$ovtl\en in Baumöl, auf bcfymifd). 59?an 
W£t S5aumol unb eine ganje gwiebel in einer Pfanne 
£ei§ werben , welches mau mit etlichen tropfen falten 
SBaffee abfefereeft unb mit *Pomeranjenfaft ober 9?o# 
fenegtg &emif<bt; tamit befTreicbt man bie auf bem 
Ötojl bratenben Soreöen reefrt oft , bis fie gut (inb ; 

bann 
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bann mifc&t man unter Da* übrige Q3aum6I guten 2Bem, 
9>felfrc , ^ngwer , SSfuff atenblnmen , Äapern , etüc&e 
SBeinbeere , guef er , gimmet tinb helfen , fiebet* unfr 
reichere* mit einigen Üorbeerbldttern über Den Sifcty. 

^occlien mit Puffern auf ftottftßfifr £)ie 
puffern merken auf ifcren fötalen gelöfet unD in einen 
Riegel getrau , Dann giebt man »on vier Zitronen 
ten ©aft, ein ©tücf friftyer Q5utter , $? uC f cr unfc 
QÄuefa enbtaen Daiu, läfct fie auffielen, uub gtef c fie 
über Die gebratenen §or. lien. J 

£ereMen auf 6fJerretcfeifd> (tefotreru Qttan 
mad)t Den ©uD tvte ju ten Saiblingen , nur braucht 
man Die SoreÜen nic^t fo lange fieDen ju Ulffeit. 

^ereilen auf ßd)ftfd) gefotten. ©ie »fr- 
ten auf Dem Q^aucb gefönitten , aufgenommen un* 
rein gemaebt, Dann wirb SJrunnenroaffer tu einem Sief* 
fei bei;gefefct, unD gut gefallen. /Die goretten roerDen 
in ein ©ieb getrau, (£(Hg Drauf gegofFen, Drauf in 
ba* fiebenDe 2Ba(fer. SJEeiin fie eine Sßeife gefönt 
finD , wer Den fie mit 2B ein abgefilmt , unD nocf> ein 
wenig gefoebt, Dann aufgenommen, ein Q$ogen ^a# 
pier Drüber getrau, eine 2Bei(e fiefcen lafiVn, Daj* flc 
ffeif werDeu, fceruacb angerichtet. 

Sotdltn auf f&dbftfd) gebraten, SBenn fie 
rein gemalt finD , werDeu (le an Den ©eiten einge* 
(drbet , ihiD eine 2Beile fo liegen laffen. Sann wirö 
S5aum6f in eine 9>fanne getbau, SBenn ef fceiß iff, 
wirb Der 9lo|f Damit gefebmiert , Die Sorelleu werben 
Darauf getfcan , unD langfam gebraten, oft mit einer 
geber mit Dem QJaumil betrieben , immer mit einem 
ÜHefier fachte t>om9fo|T (of gemaebt, umgewanDt, wenn 
fie auf Der untern ©eite braun unD gar finD , Den SXofl 
rcieber mit Q5aumM befebmiert, unD fie auf Der anDem 
6«te gebraten ; fcernacb werben fie auf gef üfcfet , in 

eine 



94 8vtfont>d — %tit äffe. 

• • - • 

- — ■ i ' 

i 

' eine QJratüfanne getrau , ' Q5aum6l unb (EfHg brauf 
jegoffen, Pfeffer brüber gefireut, Lorbeerblätter Drauf 
gelegt , ein 35rctctyen brauf getrau , unO mit einem • 
©tein befebwert. QBill man fte aber warm gebraten 
eften , fo werben fte mit brauner Butter gefcfcmiert unb i 

/ feegofien, in eine ©c&üjjef getrau , unb (Sitronenfafcr* 
brauf gebrüeft. 

, .grtfanbo. : ] 

Stitanbo von Äalbfleifd)* 9Äan fc^neibet 
pon ber Äeule fefcr bünne ©Reiben , f lopft fte ein we* 
mg mit bem SDiefier , fpieft fit mit ©peef , ld§t fte 
in einem #afen braun bämpfen, gießt §leifc()brü&e i 
Darauf, giebt Pfeffer, 3Ku$fatenblumen unb Spteftef« : 
baju , (aßt« auffoeben unb tfcut no<# ein wenig Hein 
gefönittenen Änoblaucfr baju., . ^ . • i 

^rif <*fte *>on ö&nern , auf äftaxeicbifd?. 

5)ie reingemac&teu #üner werben in vier ^eile ge* 
fc^nitten , gef lopft unb gefaljen , bann in einen ^tegel 
an bie jerlajfeue QJutter getfpan , gefebälte Swiebeht 
mit Steifen be|foc$en , Lorbeerblätter, Ofoemarin, ge* 
fct>nittene <£ttronen|ctyalen, SOiutffatenbfumen Oaju gege* 
ben , unb bei; oberer unb unterer ©lut langfam ge* i 
bun(Tet , bann werben bie $n>ie6e(n unb Lorbeerblätter 
ba&on genommen , eine gute Öunbefuppe unb eben fo 
Diel 2Bein fcran gegoflen , unb fte meid) fteüett (äffen* 
91un werben in einem 'Jöpfel etliche lottern jerflopft, 
9Ktlcf)raum, <£itronenfaft , gefebnittene ©tronenfd&a« 
len, SRtttff atenblumen unb ©ajfran barunrer gerührt; 
unb nacfybem bie ßuner gar ftnb , t&ut mau bieä ba* 
ju f rüfcrt etf gut jufammen, Idjjt es aber mein me(>r 
jum fieben fommen , weil e$ fou|t wärfce jufammen 
(innen. 
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^rtfaffe von Kalbfleifdb, auf f&d)ft(d). 

Sa* Bltifä wirb in bünne ©cftnitte gef^nitten , ge* 
fiopft, gefaljen^ mit Pfeffer unb 9Wu$fatenuu§ gen)ur)t f 
mit (Sitronenjaft getröpfelt , mit Hein gefönittenen €t# 
tronenfcfcalen unb ihimtan betreuet , an bie (jeijfe 95ut# 
ter in Dir Pfanne getrau j unb nacbbem e£ auf beiben 
6eiten fcalb gebacfen if? , breij ober wer (Eijer brati 
9efö(agen , ein paar Söffe! t>ott SZBeinbeerfaft baju gcr 
tfcan , alle* uutereinauber gerufcrt unb aufgegeben* 



$tille t>on (Dcbfcnge^trn, auf ßdbftfdj» 

Sßeiin e$ rein autfgefibert unb gewafcfcen iff , wirb e$ 
jejrieben , geriebene unb in Ülinbgfett geröftete ©em* 
tnelbröfeln , mit f (einen Diöftnc&en 9 Hein gelittenen 
SKanbeln, ein paar jerflopfte (£i)er , ©ewürj, gucfec 
nnb gimmet barunter gerührt , an bie ^elffe Q5uttec 
getrau , unb wie jerrü£rtc <?t?er ein wenig geröffet, 
em tfalbtfnefc bamit gefüllt, im £>fen gebaefett, unb 
tonn entweber fo aufgegeben, ober eiue füflfc SSrüfce 
Gröber gemac&fc 

• Suffe.' • s 

$itffet>on Äalbcrn (jebaefen auffacfcftfcfc: 
Sie Äalbäfuffe werben weiety gefoefct, fcalb t>on etnan* 
bec gefc&nitten, in einem t>on ©afcne, Sger, SKefcf, 
imb (Sa(j etwa* bief gemachten *ieig eingetauebt , an 
&ie fceiffe Qiutter getrau , unb fcb&n gelb gebaren» 

^tjflfe unb (Dbten ren &d)\x>cintn auf 
tfctytfdj 3U0eridjrct- Sie Suffe werben mU 9&inb* 
faen jujammen gebunben , in guter §leif<#brüfce mit 
ton £>j)ren gef oc&t. SJlac&bem fie fcalb 9 a * fi»& , giebt 
toan ©alj , ©ewür j , unb gefc&nittene <5itronen|cba# 
•w baju , unb läfh fte Dotfenb* gar werben , boeb ba§ 

Suffe mc$t jcrfaUcn. $an» werben bie £%en 

(Aug* 
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I & umlief; 1 gefdjnitten , in einen Siegel get&an , t i e $( et fcfj* i 
brü(>e , tDortmt fie gefoefet ftnfe , mit ein wenig (Sfjfg > 
Drauf gegojfen , ein ©ngebreunte* mit Q3uttec un& 
Qttefcl , unO Hein gefcfjnittenen gwiebelu , mit etliche« s 
fiorbeerbldttern unb gefetynittenen (Sitronenfcfcalen Daju 
gegeben , unb bamit auff oetyen (äffen* £)ie §üffe wer* 
Den inbeffen aufgelegt , unb ausgeführt , bann tu war* 
tat S&iittet getaucht , in geriebene ©emmefn , mit fleitt 
gefönittener 9>etcrfi((e f ©fuäf arenblumen unb @alj *>er* i 
mengt , gewdljt, tu ber Riffen QJutter gebraten, Die * 
gefdjuittenen £>£ren aläbann aufgegeben , unb bte ge- - 
fcarfenen §üffe um ben Kaub ber ©cfcüjfel gelegt. 

v ©dn^ei». ;; : ; \ , « 

<04necben mir Äamolabfauce, auf tfdj* 1 

fifd)* 3Kan bratet fie meiffentfceilä am ©pietf, uni> ^ 
flögt jur Sßrufce ^eteifiUe, Äbtbelfraut, ©aueram* ' 
pfer, QJetram, QJafiUfum, 3$imtan, Q?runnf reffe, 1 
ein paar ©Charlotten, eine Jwiebel, ein Lorbeerblatt, 
4 ()arte (£i;erbottern , einige ©arbeilen in einem üÄ&r* 
fer f lar fleff offen , wrmif$t e$ mit »Prownjeröl, ©enf, ^ 
<5alj unD ^Pfeffer , pafrrt* bur<$ ein £aartu<# , unl ' 11 
giebis an bie (Öduscfcen. 

©anfeleber. ©ie&e SLtbtt. 

©aHerf* 

©allere r <mf fr<w*f[fd>. SKan jerföldgt 
fineu $a()n unb wer Äalbtffitffe in einem neuen 
$epf mit Qßaffer, ld§t bie$ jufammen ofcne ©alj gut 
fo$en, fcfcdumtt bann Das $ett Dat>ou ab, gießt Die 
03 ruhe in ein Jfaftrol, tljut guefer, mutet, <£i# 
tronenfcMen , Den ©aft üon etlichen Zitronen , unD 
eilige jeef topfte Sverwei* baju f riefet We* jufammea 

gut 
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gut unter Die falte QSru&e , Üfn etf gut auffegen, 
uuö Mb falt werDeu. . Sann gicju mau t»eu Gallert 
fcurcj) ei« Jßaacfieb tu eine ©cl)u(Tef, (feilt i$n au ei* 
neu füllen Ort, uub fltebt tfcn tau» f alt ju einem 
öetjgertc&t 

(Ballttt xmt &dfvotinef(iffeii, auf fJcte 

fifet)- £>ie ScbwetnSflaueu werten mit der (5$nau* 
je und etlichen 3?ücf|lficfeu im 2Baffer uub ©alj 
gefoefct, fei* fie btfD wetefc fuift. Sann wirb e* 
com geuee gefegt, Die Q3rü£e Da&on genommett itnl 
auägefujtft, ba$ $ett mx ber ©uppe abgehoben,, fol« 
cfye buref) ein ©teb wieDer Darauf gegoffen , etwa* 
SBein unb £§ig, au<# Suitotx, pUfttv, SÄutffaten* 
blumeu, ©afean, unb ein wenig %uätt ba;u getrau, 
uub noctj fo (ange f oefcen (äffen , biö Das gieifcf) gut 
weid) iff- Sie 95rü&e (erita$ tu eine ©c&üffel ge* 
jofien, Dap fte ffcfc fe|e. JÖa* gett wieDer abgenom* 
meiu »a* 5<etfä> erDent(t<^ tu eine 6c&üffel getrau, 
gefcbalte fcafbe SKaubefn unb gro£e SXoftnen Darauf 
gelegt, Die geläuterte 5£)ru£c warm Darauf gegolieu, 
an eittem füllen Ort jugebetf t , fciugefJeflt, uub jlefcen 
Mm. Son £>#fen ♦ uub Äaltefüjfen f attn mau e* 
au$ fo machen, . 

©ans auf f£d)ftfd) gefüllt 3Me teinge* 
ma<&te ©an* wirb oben betj ber 93rufi autfgeuom* 
men, Die ©attfleber mit Dem #erj tmD CKageu gan| 
fleiit gefcaeft , ©afcne , <5jer , <5al$ , uuD ©ewurj, 
nacfoDem e$ jm>or in Der Butter geröffet, unb fa(c ge* 
»orben iß, Darunter gerüfcrt, auefc ein wenig geriet 
tene ©emmetu Da|it genommen , Die ©an* Damit ge* 
füttt, au ©pte§ gefleht, unb faftig gebraten. 

©and mit öocöfcorferipfeln ,. auf f2cfc 
fifcfc, ©M* «*rt in.&tMt icc^acft> gewifiert, 

® unb 



6? ©ans - ©eJjacf Ui. . 
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unb imOBaffec mit ganjen Swiebefn, 8orbeerb(ättern, 
Kräutern unb ©eroürj gar getagt, unb l)ann mit 
ein wenig braunem öfrefcl, würftietyt gefcfcnittenen Q5or*# 
borferipfeln, Äorinf&eu, ein wenig gnefee unD fleitt- 
gefetynittenen SOfanfceln verfemt ; bas §ett wirb abge# 
fd;6pfr, unO. mit Der burci) ein ©ieb filtrirten Q3rü* : 
(>e iufammen gefoetyt , ge|aljen , unb über Die ©ari* 
gegoflen* 

(ßafd;e. ©iefce Äocf), JWus. 

r QkbacTttte*. 

töebacfenee von <rbofoIabe,auf b§bmiTct>. ! 

$?an nimmt $ £i;er , fo (cbwer guefer , eben fo *ief : 

<£fcofolabe, unb (;alb fo mel 2Kef)f, földgt a((e* }it* : ' 

fammtn, rü&rt ba* S9?cfcl Darunter, unD gtcpctf in Die:- : 
8$rm ju baefen, c 

©ebrateneS unb ©e(wFf e$. [ f 
(Btbtatents ober Aakgebrarenes, cuf 
f&dbfifd). $)aS Uebriggebliebene wn traten unb ; 
#ü£nern wirb in Dünne fleine ©tücfe gefunkten, in \ 
jerflopften §t>ern getauebt, an Die fceifie Butter ge* 
tban unb gebaefen, inDeffen wirb ettoaä Slcilcbbrube , 
bet?gefe^t, in einer Pfanne Stinbäfett jerfc^meljen, ein 
wenig Hein ge^aefter gwiebelu mit geriebenen ©em* 
melbrofeln Daran get(>an unD gelb grröffet, nun Die 
aufgefoc&te Sleiföbrü&e mit etwa* 2Bein Daran ge* 
goffen, gut aufgerührte geftoffenen gimmet, ©afran, 
Catwerge, unb ba$ gebaef ene Sleifd; Daju getlpan, unD 
atte* jufammen auffoc&en (äffen. * 
(Btbadtee von allerley (Brünen, auf b$b> 
mifct). Qion gefottenen 2frtifcfjocfen wer Den Die 
Äepfel mit aufgefoc&tem Äarftof oDer 93(umenfofcf, 
geföntem ©pargel, unb mit einem ©c$ocf gefottenec 
unb aitfgelöfies Ärebfe Kein unter einanbet gefcacfr/ 

flt* 

y 
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ger&fTete unb geriebene ©emmefn baju gemengt, fit 
ein Steine! mit Q3uttec getrau, unD geDämpfet , Daun 
etwa« »peterftdcnwaffer Darauf gegoffen, 2Ku«fatenblu* 
men, Pfeffer , unD ein ©tücf frifefcer QSutter Daju 
gegeben , unD etwa* Dicf (ic& wie eine ©auce fieDen 
gelaffen. , 

(Sebadtte t>on $afan ober Äebbübnern, 
auf bobmifeb. '/Da* bratige gleifö t>om gafau 
oDer Oiebbübnern wirb mit erwae? fttfe^em ©pecfuuD 
9vinb«marf flein ge^aefr, in ein Oteinet getrau, etwa* 
SBein unD ©uppe Darauf gegoffen, gefloffene &?u«fa* 
teublumen, (Sitronenfaft, gefc&nitteue <£itronenfct)aleu, 
einige au«gelö|te puffern, unD ein ©töcf frifc&er Q5ut# 
tcr Daju gegeben, unD etwa« Dicflicfc fieDen lafieu- 

©efcatf res t>on Äapaunern, auf t>6{miif4K 
IDa« weifte Sleifc^ wirb von gebratenen ifapaunertt 
fleiu- getieft, Daun in einer guten #ü£nerfuppe ©env 
mefrüiDen fo lange gefoefct , bi« ein guter Dicfltc&er 
35rei; Darauf geworben itf, Da« gebratene gefcaefte 
£apaunerßeifi$ mit etwas fleiu gesoffenen QKanbeln, 
mit ein wenig frifdjer Q3utrer Darunter gerügt, ein we* 
mg me^r £ubnerbrube, wenn e« etwa ju Dicf fei;n f - 
unD iüct)t fo$en finute, Daju gegoffen, gut jufammeu 
gerührt/ uhD auffteDen taffeu. 

<Be\>a<ftt* von 7Satpfen,<iuf ftanilftfd)* 
S)em reiu gemachten tfarpfeu wirD Die £aut abgejo* 
gen, Da« S^ifd) Davon genommen, t>on ©rdten gcl6* 
fet, unD mit feinen «Kräutern , Sbampiuionen f %x\x* 
fcbocfenböDen , unD Sifcbmtl<# unD f ebem flein ge* 
fcaeft. JDann wirD bieg ©efcacfte in Da« Äajlrol an 
ein ©tücf jerlaffenec weiffer Butter gerban, unD erfl j 
ein wenig gebunflet , Darauf ein wenig gtfcfj * oDet 
flare Stbfenbrübe Daran gegoffen, unD jtigtttecfr, übet 
Jfofclfeuer gemaefr etwa eine Viertel ©tunbe laug 

@ 2 fttfen 
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fiebeu laffett , fcerna$ In bte ©pfiffe! getfcan , beu 
<Saft aus* einer (Zitrone Darauf gcducft , t*cn Otaub 
mit gebacfeuen £(>ampintoneu , jfapern ober gt|c&' 
würben belegt, unb al* ein CSorgcrtc^t aufgegeben. 

©ebarfree poji Äalbßetfcb auf ficbjlfd). 
©er Äalb$|?of? wirft eutjwep gefcacft, bie eine £difte 
wirb gefaljen , unb ganj gefönt , bie aubere £dlfte 
wirb mit Stiubfifmatf iiic^r attju f(eiu gefcaeft , eine 
Zitrone baju in ©4) nitre gefcftuittcn , Damit in einen 
Siegel ober ütein getrau , ein wenig $(eif$br Afye unb 
Sfftg baran gegoflfen, ^ngwer, Pfeffer, Äarbemomeu, 
Sttutffatenblumen, unb ein wenig geriebener (Semmeln 
taju genommen. Sftac^bem bie§ jufammen eine^eiie 
oiefoc^t fcat , wirb etroaä faure ©a£ne mit einem 
votiief SButter barunter gerührt , unb bamtt aufge* 
foefet, &ewa# ba* jfalbjleifö aufgegeben, unb ba$ 
©efcacfte um ba$ Steif* getrau. 

©efcacf tee von (Stbtatenem, auf fAcbftfcf?* 
©er falte Sftierenbraten wirb mit bera Sett unb ben 
Sflieren flein gefcaeft, bann in SUntefett ein wenig 
uberbraten, fcernacfc ein wenig 2Bein uni> Stetfc^fuppe 
baran gegoflfen, bo<# ni<$t viel, 2Burj unb (Zitronen* 
faft baju gegeben» Unb naefcbem etf eine 2Bei(e ge* 
foefct &af, wirb e$ in einer ©c&üfie(, wie ein 3ge( 
angerichtet , mit Weinen fingerlang unb breiten unb 
in SSuttec gebaefenen ©emmeirinben be(?oc^en, unb 
mit gefänittenen Sitronenfc&alen befireuet. 

©e&irtt. 

ÜTefnrn t>on <E)d)fen, duf f&d)ftfd> iu<fü 
tiebttt. £)a$ £<$fengefctrn wirb autfgedbert , rein 
gewaföen , in einen 3)urct)fcblag gefefcuttet , b«§ e$ 
gut abrinnet, bann ,in eine (SdjufiW get&an , etliche 
jerf lopfte $?er, Pfeffer, ein wenig 6afran unb SD?u*> 

faten* 
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tenbJumen baruntec gerührt , an .bte fceiffe QJutter ge* 
tyatt, unb gebaefen. SBan fanu ee? au<$ fo jugeriefy* 
tec in enier ftirjen Slei|d)brü&e foctyeu, unb öaim 
braune Butter Darüber giefien. 

Gerten« (Siefce öefen. 1 

©erfien, .ftatfergerffem 
©erfien , Äaifergecfleit > auf bofmttfcb- 
(?in göffel voll Sftefttt wirb in einem 36pfel mit ei* 
nein (£9 unö }W?v lottern gut jerffopft , unb ab* 
Sefdjlagen, bann eine gute falte 3£inb$fuppe na* unö 
uac0 baruntec gerührt, btä ba$ topfet an bem Dvanl 
voll wirb; f;ei-nact) in ein (iebenbe* £Baffet gefegt, imb 
eine fcalbe ©tunbe gut (leben lafjtn, bod) muß ba$ 
SBafier immer bi* an ben Staut» be* 16pfele^ (Te&en, 
unb wenn e$ vergebet/ (tebenbetf naefegegoffen, (>erna<# 
jtebenbe Ovtnbef|uppe in eine ©cbale gegoffen, bie£ mit 
einem jiuuernen ober ftlberneu Löffel brorfenroetfe fcinetn 
9etfcau,u. etwa*2Äutfatenblumen baran geflreut werben. 

©runDeim 

<£runt>elfi auf ^letretcbifcfc «efotten. 

JÖer ©ub wirb von (£f*ig unb SBajjer gemacht , in 
einen Stein ober ein ßaffrol gegoffen, unb ©a(j unb 
Lorbeerblätter baju gegeben, ;Öie ©runbeln werben 
abgefri&et, in ein SSecfen get&an \ ein wenig SBein 
ober (Sjjig barüber gegoffen , weiche* abt6bten fceißt. 
€0 ba(b ber ©ub anfingt ju ftcbeu, werben jte $in* 
ein get&an, , unb jugebeeft, fb lange altf ein paar 
<£t?cr (leben gelafien. £>ann etwa* vom ©ub weg» 
Stgofle», mit fnfe^em QBaffer abgefdjrJcft , unb juge* 
berfl (ie ein wenig flehen gelafien, ba£ fie f#6n f6r* 
tuj werben* 

©rtini^in in t*r&\\ppe ß auf 6fietttidbifch. 
tda^bem bie ©ruubeln frifö abgelten ftub, Idjfrman 



ioz .©runbel« — ©urfen. 

, — N 

. I 
t 

fie jugeDecf r ff e^en # baß fie fornig werben. Sann 1 

wer Den fleingefdjnittene >Peterfiüwurjeln in einer guten .j 

(Erbfeubrüfje gefocf)t, ein (Singebrennte* gemalt , bie a 

<5up»e Darauf gegoffeu, (Sitronenfc&afen, QJewürj unb i 

Butter baju getrau, bie '©cunbeln hinein gelegt, unb J 

fie barinu auffieben lafien. 1 

(Surfen* 

(BurPm gefüllt auf btymifä. SD?aufc6(t 
fie an$, füllt fie mit ben ge&acften, (wie bei) ben flei* * 
neu pafferen) b<*"« man fie mit £albfletf<$, i. 

©alj unb ©ewürj in guter Sleifefcbrü&e , unb richtet z 
fie au; ffe muffen aber, wenn fie autfgefcolt unb ge«» $ 
pu|t finb , ?ine £albe ötunbe in £ßig unb ©afj 
gelegt werben» 

(Butten auf fad)fi{d) jjrön einwiegen. 
9Äan fefct (?ßig in einem fnpferueu ^tfc^riegel bei?. 
2£enn er fiebet , nimmt man i&u vom Seuer , tfcut 
bie Surfen t>atm , unb läßt fie jugebeeft, eine ©tun* 
be ftefcen. £)ann fegt man fte mit 5?ncl)cl , grob ge* ] 
floffeiiem Pfeffer unb ©alj ein, unb gießt ben (?ßtg 
barauf, boefc utetyt ju mel/ fon(I werben fte weiel). £>ecft 
ba* Sdföett ju, unb befefewert e$ ein wenig. QBitl 
man aber bie (Surfen fe£r gruu (jaben , fo Idßt man- 
ben obigen (?fng no<# einmal ffeben , unb gießt i(jn . ' 
warm auf bie (Surfen, unb fölägt, wenn er falt ge* j 
worbenifT, ba* ftdßc&en ju. i 

(Butten, tlcinc ober PfeffergurPen, mit 
ällerbanfr (Btvcuti auf f&d)ftfd> ettuulegcn. | 
3)ie Weinen ©urfen werben im 33runne nwaffer erff ab* 
gewafc&en, bann abgetroefnet unb in ein 5äß<#en ge# 
t&an, aufgelegter SBeineßig barauf gegoffen, unb jwetj 
^!age jugebeeft flehen (äffen, ©ann werben grobge* 
^offener Pfeffer, Äarbcmomen, helfen, Siromet, 

QKitffa* ' 
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20?u$fatenfc(umen, alle* gauj f kin gefc&nttten, rin we* 
mg 2fni$ unD SeiKbelf6pfcben, öalj, t'otbeerbldrter, 
unb 25tan * ober Äirfcfcbldtter genommen/ welche aiutj 
ein wenig jerfc^nitccn fwi müfieiw £)tep alle* wirD 
unter einauber gemengt, Der Sfhg t>oit Den ©urfenab* 
gegofieh, unD Die öurfeu wecöeii wieber au* bem 
§dp<#eu genommen. 3)cauf (freuet man von bem 
unter etitanber gemengten etwa* auf ben QJoben, legt 
©urfeit Darauf, betreuet fie mit bem vermengten @c> 
nmc}, unb wieber (Surfen Darauf, uuDfofort. SBeml 
(ie alle Dariun finD, wirb Der (£(Hg wieber warm ge< 
mac&t, unD Darauf gegoflfen, läßt e» einen 'Sag |t 
ffe&eu, unb fdjldgt frerna<& Daß S4frften |U. 

• . k* - • ■ « . • * • , 

££rin<je infr Qfafrne. 28emt Die gefafjenen ^ 
^dringe eine i5?ac&c im 3öaffer gelegen £aben, wer* ' 
ben t^neit Die Äöpfe abgefeimten, in* (iebenöe SBaffer , / 
get&an, mrb nur ftberfotten. £>ann wirb Das.QBafjer 
Davon abgegoffen. #eruac& lägt mau gute ©a(me 
in einem 'ibpfeben aufjtebeu, t&ut geriebene ©emmelu, 
^ngwer , Pfeffer unD 9)?u*fatenblumen Daju. 
t$ Damit aufgefoc&t, giebt man ein <5täcf Butter ju, 
legt Die ^dringe in eine ©Ruffel, unD gie&t Dieft Dar* 
über, fe&t Die ©cfjäffel auf* Äo&lfeuer, uhD ld£t e* 
noef) ein wenig Damit auffegen. •■;■•■••» * 

ödring mit einer (Titronenfuppe <Uifb6l;^ 
mifefc. ©ie werben gewdflert, jer|tucft f tmb in etni v 
mit Butter be|trt$ene ©c&ftflel gelegt, Daju gtebtmart 
flar fubtil gefc&utttene <£itronenf#alen unD (Sittonenfaft \ 
bann brennt man etwa* wejiig gefallene 9^eter(5tlfuppe 
«11, gießt fie au Den Daring, würjt i&n mit Pfeffer, 

unD 

1 
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unb SRttffatenbtöt&en, IdfH fte jugebecft in ber (Scbüf* 
fei aufgeben, uub gtebx nocfc ein wenig friföe Butter - 
fcaran. ' 

g<£riii<j wiir <3mf auf Wfrffttfcft» (fr wirb 
' gewdfiert, getcoef «er, tu 3 ^freile jerfc&nitten, utib et» 
wenig auf bem 9vo(te gebraten, unb übrigen* |o, wie i 
Der €>to<fftf$ mit ©enf gemacht. 

&tinQ mit i£yetn ge bad en, auf btymifdf. 1 
STOan wdffert unb trotfnet 1611, wie gewtynHcfc, fönfc 
bet Stopf unb üSd&wanj weg , ben Stutfen aber auf, S 
bratet if;n auf bem Di oft, legt tfcn in eine mit Stüter ! 
beftric&ene @c&uffe(, fc&ldgt fo viel (Etjer barauf, bi* 
bie 64&fle( t>oU if?, tieft e* auf einer ^etffen @!ut^ 
pfanne, unb brennt fciffeS ©cfcmah baratt. * ij 

£<f ringe frifebe auf fraii30flfc^ 3u<jertcf>^ & 
t* t. 0ie werben mit ©afy betreuet , na<# einet :i 
SBeife mit Butter befömterr, unb auf bem SXofl ge* (\ 
braten» £>amt tfcut man gefcaefte feine tfrduter mit 
(Pfeffer, <5alj, (Stachelbeeren unb Äapern an btc 
fceiffe SSutter in ba$ Äafirol, SBenn bie§ jufammen * 
gut geriet \\\, gießt man einen £6ffe( voll 2BeinefHg 
unb ein ©latf 2Bein baran, rüfcrt nac& belieben ein \ 
wenig geriete* SKefcl Darunter, lagt e* gut auffoc&en, j 
gießt e$ in bie ©cfcüffel, t£ut bie gebratenen ^dringe 
bar ein, jiert bendtanl mit £ttronenf<$eiben, unb giebt 
etf ju einem QJorgeric&t warm auf* 

$&tinat mit ©arbeiten auf ficbftfdj- 
9)1 an nimmt frifefre ^dringe, wdffert fte ein paar ©tun* 
ben, jie^t i&nen &erna<# bie «Oaut ab, föneibet fte bec 
Cduge na$ auf, I6fet fte fron ©raten, föneibet fte bann 
In Heine Ötftcfe, legt fte ruub fcerum in eine ©c&uffef, 
tf>ut £&ig, ^feffer, 93aum6l unb ©tronenfaft in ein 
^öpföen, rüj>rt e£ unter einanber, gie§t eä über bie 
«Odringe, unb (freuet Heingefc^utttene (Sitröttenfc^ateu 
•arüber» 

v 
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gitime <mf fScfjftfdj Qtbtattn. 3>ie ge* 
»dfiferteu ipdringe mtbtn auf einem £Kofl braun ge# 
bratcn ; Daun tu eine ©c&üflfel get&an, unD entroeDer 
»armen Sßig mit Pfeffer »ermengt, Darauf gegofieu, 
ober eine 9>fcffer&rü&e mit fleingefc&ntttenen unb in 
SJutter ger&f?eten S^iebeln Darüber gemalt. 

£drtn#e auf fidbfifet) gefüllt. STOan nimmt 
frifc&e ^dringe, unD nur folc&e, Die SKilcfc fcabeiw 
fya man feine frifc&e, f* laßt man Die gefaljenen eine 
9tad>t im Raffer- liegen. 3)ann nimmt man tfmen 
Die €0?ilc^ (jeeautf, £acf t fte Hein, t&ut fie in eine ©Ruf- 
fel, mengt gertebene (Semmeln, ©ewürj unD ein paar 
iöottem Darunter. §üllt Die ^dringe Damit gut feff, 
«d&t fie ju, tfcut tfe m Den Siegel an Die jerCaffeuc 
95utter, unD bratet fie langfam fcfc&n gelb auf beyDen 
©etten, legt fie fcernaclj in Die (S^üffel 9 unb gießt 
fceiffe 95utter Darüber. 

üatinße auf ßd)fifdb Qebaätn. &en ge* 
»dfferten ^dringen roirD Der Xopf ab * unD fie werben 
Don einanDer gefunkten, Dann in SMefcl mit ©rieji 
Detmengt, geroeljt, an Die jerlaffene 95utter in Den 
Siegel getrau, braun gebarten, unD jum fauren ßraut 
gegeben. 

£ajw, to&lfdbet £ajm, auf fichftfd) Qtt 
braten. SWan (jaeft i&m Den #altf, fo meit Da* Sf<* 
t&e gefct, ab, rupft ifcn troefen, nimmt i£n au*, maefct K „ . 
tyn rein, reibt iß» gut mit Pfeffer, <Salj unD helfen, 
*etmif#t, t>on innen unD außen ein, beforengt ifcu mit 
aufgef oefctem tmD falt 9e»orDenen £ßig, unD Idße 
i&n vier unD jwanjig ©tunDen in Der fronen £uft 
Wngen, rodfc&t t&n bernadj, füllt tfcn nacb blieben 
mit einer beliebigen Sülle, bratet ' ifcn an @pteß bep 

mäßiget 
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mäßiger #i|e langfam, begieß l(jn oft mit S&mttr, 
fca& er f$6u gelb roirby unb giebt tbn, weun ec gar 

t|t f auf. ... . ; ; • i : 

£albftfcbe *t>er ödjolfen , auf fScfrftfcb 

gebraten. £>eu -£albftfcben wirb ec(l bie £aut auf 
ber obern ©eite abgejogen , Dann Idpt man fte einen 
:%»9 im ittafier liegen , gießt bemacb ba* QBaffer ab, ! 
Siebe ibuen eine fdjarfe Sauge, unb Id^t fie wer unb 
jroanjig ©tunben barinu Itcgen. 3)ann werben (ie 
öuö der Sauge genommen , roieber in frifebe* Gaffer 
getban, worum fie wieber tner unb jroanjig ©tunben 
Hegen muffen, bajj bie Sauge beraub gebe, uub fie grof 
unb bief »erben, -Oerna«) wirb ein Dtoft übet ei« • 
gelinbeä geuer gefegt, -O&ljercben bacauf gelegt , bie 
^albjtfcbe bacauf getrau, mit Butter oft betr&pfelt, 
auf beiden (Seiten gebcateu , bann aufgegeben , unb 
beiffe 35utter barüber gegoffen. 

äalbßfcbe mit grünen ffrbfen, auf fidj; 
ftfd>» Sftadjbem fie geiodlTert, unb imQBaffer unb 
©alj abgefotten finb, werben fie tw>n ©raten gelofet, 
uub tn einen topfernen Siegel d^a\u QJorbet aber 
mu§ man (grbfen in §(et|cf}btäb e benfe^en ; uiibnacö* 
bemfie mit ©ewürj, ©emmel unb Butter gar gefoebt 
ftnb, werben fie in bem Siegel au bie Sifcbe getban, unb 
jufammen aufgefoebt. : 

öalbftfctoe auf f&dbfifd) flefullr. »ie ge* 
wäjferten £albfiifcbe, pe muffen aber jwepbiutig fepu, 
werben von oben bepm Stoffen bi* an ©cbwanj auf* 
gemaebu S)anu wirb grüne ^eterftQe flein gebaeft, 
gevtc&eue ©emmein, ein(£p, ^ugwer, Pfeffer, 9Dhtf« 
fate lblunm, uub ein wenig ©alj baju getrau f bie£ 
gut unter etnanber ger Ab« , in bet Butter ger&ftet, 

Die 



• > 

> . . - ■ 

Digitized by LiOOg 



■ I 

$al$ — #amraelfletfc^ 107 



Die £albjifc&e framrt aufbeben ©eiten gefüat^ folcfce \ 
in einen Siegel get(jan, eine gute uuD ftebenbe (Srblen* 
fcrübe Durauf gegoffin, uu& wenn jte gar <jefe$t |tuD, 
ein Ötücf Butter Daran get(wu, unb aufgegeben- 

vom Öc^&pa, &dfipfab*ie , auf 
frans&Ufäj 3tiG*nct)tet- Sin großer WWH* 
rotrD gefoebt, Dann werben jwep^dnDe voll abgepjlücfy 

tec unb abgewafc&ener grüner »Ptterftde in ein Äalbtf» 
nefc gefüllt, unb jum Sleifcfr getfcan. #eruacb fiebet 
man 2U|fern in i^rer eigenen Q3rü&e, mit SRutfaten* 
Iblthen bereuet, unb mit ein wenig £|ng Daran ge* 
tfcan, Drauf wirD Die ^terfiUe au$ Dem iftefe genom* 
men, unb f lein gefcaeft, au<$ eine fcalbe Süroitf Daju 
gefct>aüteiv An ein fcalbe* >Pfunb 35utter get&an, boefc 
»ic^t efcer, al* bi* Die Q^utter in Die #4{>e ttmm£ 
welche man über Äo^Jen immer rühren muß, Die 2(u> 
flern mit ein wenig <££ig au<$ Daju getrau , unfc aU 
Ieö gut unter einanber gerührt, julefct, wenn Diefc al* 
le* gar iff, »erben ger6|?ete ^roDfcbnitte in Die <5#üj> 
fei get&an, Der ©c^p^&al^ Darauf gelegt, Die QJrft&e 
Darüber gegoffen , unb Der Stanb Der ©Ruffel mix 
Oliven, Äapern, imb Zitronen belegt. f 

$amb\\tttn. 
gambutten mit Äoftnett *uf f&dbfifcty 
ßefodjt. SWan nimmt getrocknete £ambutten, unb 
9to&e Dioflnet*, von bei;ben gleich »iel, mac&t fte rein, 
t&ut fte in einen fäpf, giefh (>«lb QBetn , unb fealb 
SBaffer Darauf, giebt guefee unb gimmet baju, uu* 
Ufr e$ infammen auffoc$en. 

£ammelfleifdf). 

^ammeIfTetfc^,auffran<6fifcb3Ußer!Atft. 
SRan nimmt ein fö&ne* ©tücf e^öplenjUifö, reibt 

- \ e* 
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r$ mit ©afj unb «Pfeffer, betreuet eS mit geriebene« 
(Semmeln, unb läßt e* in bem Äa|Trol an Dem jcr^ 
(affenen ©pecf gut braun Werbern SDann gie&t man 
etwa* Dünbtfbrufce baran r , tfcut gefönittene e&arnpt* 
titonen baju, unb ld§t e* gar werben, -Oernacfc ri$* 
ret man es in einer ©cfyufiei an, unb befefctbeniXanb 
mit gebacfeneu QSrobrinben ober 9>eter jtlleiu 
. ^ammcifeule* ©ie&e &eulc« 

$ammelrippen* 
£ammelrippen auf franj6f1fd> jtfflerfdj; 

tcr. 9)? an nimmt ein f$6ne* ©tuet von ben tiefen 
Kippen, unb fo$t e* in einer guten dttnbäbri^e gar, 
bann taucht mau e* in einem uon 9)?e£l unb (Jpern 
• gemachten ^eig ein, tfcut e* an ba* ftebenbe ©c&weht' 
fömaii , uno bief t e* , unb rietet e$ fcernacfc mit 
©atj unb Pfeffer / unb bem ©aft unjeitiger ^rau* 
ben ju einem Qiorgericfct an. , 
öammeljimflc. ©ie£e Junge. 

#afen* 

gafen jun$e, ober f>alba>icfcftge, auf 
mgUfcfr 3U braten. 9Ran fpieftfie, fpreugt fie mit 
©alj ein, (feeft fie uact) einer Viertel ©tunbe an einen 
b&ljernen ©pie£, unb bratet jie über einem jtcf>Iett' 
feuer, worauf man einige £6(jcben legt, bamitetf etwa* 
flammt. 2£>ie barunter fle&enbe QJratpfanue muß (jiu' 
ten etwa* er&6fcet fegn > legt Horn eitv ©täcf SSutter, 
imb (unten obeu eingemachten Zitronat mit einer jer* 
fömttenen gwiebet hinein fo, baj* ber ©aft oon bem 
Zitronat unb ber Swiebef na$ unb uaefc herunter in 
bie Butter lauft ; ber goffel, mitttffl welchen mau Die 
unten jerlaflfene 93utter auf ben -Oafen gießt, muß 
fcieju fcbJecfcterbing* t>on ^>ofj fegn. QBenn ber £afe ge* 
twg gebraten $at, t&ut man t(n t>om- ©pieß in eine 

jimierue 
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jimierne '©c&äffel, fc$te6f ben (Sitronat nebf? ber gw«* 
bei in bie Butter , welche man , wenn fte mit einem 
JJöffeJ soll 2Bein unb Sitrouenfaft gefoefct fcat , übet 
ten «Oafen föüttet. 

öafenjung, ofccc junge f*afen auf fran3^ 
•ftd) 3Ugend)tct. wirb ein DCagout über ifcn, 
n>ie über bie Äanincben gemacht , nur ifi ju merf en, 
ba§ man einen 86ffel voll (gfiig an Den jungen S)a* 
feu gießt; unb trenn man ihn anriefet, ben Stand 
ber €><$üfie( mit autfgefernten £>lit>en befefct. 

fefen 0c|>actfc auf f<£d)fifcb Gebraten. 
JÖer ftiföe £afen wirb abgezogen , ba* ©efcdfe tote 
gew&fcnU* bawn gemalt, auägewafcben unb gefcdu* 
ter, batf gleifcb abgemalt , bod) bafj bie «eine an 
einanber bleiben, ben vierten 'S&eil ©peef baju ge# 
nommen- unb Hein gefcaeff, in eine <5cf;üf|el getfcan, 
ein paar £r?er, Q3feffer f tfarbemomen, Steffen, 9Ru^ 
fatenblumen unb ein wenig ©alj barunter gerüfcrf, 
wieber um bie (Seitie geifctfin, unb formirt, ba§ e$ 
einem Mafien gleichet; mit Swirn umgewunbeu, 35ut* 
ter in bie Bratpfanne getfcan , jwei? gefpaltene £8l|' 
lein barein gelegt , ben #afen barauf getfcan , mit 
QSiencben be(?ecft, oft mit Butter begoßen, unb im 
©aefofen gebaefen. 

Raufen» 1 

taufen auf ein halbes btävubbüt 
eingießen, auf btymifd). SD?an wdför, jerflüeft 
unb ftebet i&n in ©aljwaffer, (dfjt ifcn in einem ^uefce 
«uf. einem ©ieb troefnen , unb wieber in feiner mit 
fcafb 9Bein unb <?j?i9 toermiföten ©uppe foeben, matt 
legt ifyif wenft er fa(t werben ifT^ mit Hörem Pfeffer 
unb. bajwifcben mit ©alberbldtteru cber Oiofsmorin in 
an eigene« Sdf cl;eu, welche* mau, wenn bie @uppe 

fcarftbec 
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barüber gesoffen , juf^ldgt , unb an einen ttyltn 
Ott fc&t. , 

Raufen auf 6ftetvcid)ifd> Qtfotten. £>et i 
gt!& wirb *on aSaffer unb ©alj gemalt, gwiebeta 
unb £or6eerb(dttec baju getfcan, unb fie&en Ufa«, bec 
in (Stücfe gefc&uittene Raufen £ine iitgetfwn ; unb uacfc* 
bem er gar gefotten ifT, etroaä t>om <5ub abgegoffen, 
unb mit gutem feigen Sßeineßig abgejfttöcft. fftafy 
SSeliefaen fan» auefc ein frifefcer Äreeu ober grüne 
Speterfille baju gegeben werben» * n 

Raufen auf 6fierretct>tT<t> Qtbünjlet. S)et 
jerfc^nittene Raufen wirb üorfcero Maf|en, bann mit <, 
Hein gef<#Mtrcnen gwiebcln, £Xo£marin, fpaiuföem s 
Äublfraut, unb gertebenen ©emmefbr&fedi in QJuttec 
gebüu|Tet, boefc bag er fc^6it f&rnig bleibt. Sftun ein * 
©ngebrennteä gemac&t, SBein unb Srbfenbrüfce barait ,„ 
gesoffen , Sirronenfc&alen , unb S9?tl*raum baju ge» \ { 
t&an , uub aufgefoc&t, über beu S^anfm gegoffen. , 

Raufen in bet ©tippe, auf äflerreidbifdj. ' 
©er rein gemachte unb tu ©tücf e gefdmittene £au* t 
fen wirb tu ©aljwaffer abgefoc&t, unb mit <£&ig ab* J 
gefcl)r&tfr, bann abgefeilt. ifiun eine gute ©arbeU 
leu > ober Qtitronenfuppe gemacht, in Butter ger&ffete 
grüne ^eterfiüe, ©ewürj, eafj, unb ben Raufen 
tinein get&an , unb i(m barinn auffielen (äffen, 

Raufen öefelcfcr, auf tfterrtidbifd). Set 
Raufen wirb in büwne <Stücfe ober ©Reiben gefd&nit* 
ten, mit Äarpfenfelut eingefämiert, ba£ er ftf&n rot& j 
wirb, eine ©tunbe lang im ©a(j liegen (äffen , unb . 1 
bann tu 9tauc& geteuft. Sflac&bem er gefdc&t iff, wirb ! 
er im QBaffer abgefotten. £erna<# fann eine 9)?ilc&* 
raumfuppe barüber gegeben werben, SÖ?an fann ifcn 
au* mit einer Ärawfuppe , ober mit auflern nac& 
blieben magert.. 

Raufen 
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Raufen mit fuger ©uppe, auf b#ttrcte 
d)ifd). fiebe* ben Raufen wie gewtymufr ab, 

wacfjt ein ©ugebreuute* mit Snriefeeln, gtegr gute 
(&rb|"enbrü£e mit 2ßein unb Sjfrg Daran, tyüt (Euro* 
nenfc&aCen, Otognen, 3i& e & e "/ ge|cbnütene 9)?anDe(w, 
gr&blid^ geflofienene Sftclfen , unb guefer naety Q5elie* 
ben baju , unb jut aufgefoc&t/ üb« Un ge|o«enen 
irnO abgefeilten Raufen gegoffeti. 

£ecfcf e mit Äapern. SD?an ftebet ben £ecfct 
jwor tlau ab , giejtt bann in einen Siegel 9Dein mit 
'PeterflUenwaffer , unb Id^t e* aufgeben , fcernact) ' tt 
ein $Öpfe( in ©etymetten geweifte ©emmel, ein ©tuet 
feiftyet Q5utter , uni> gesoffene Qttusfatenblumcn ge* 
$asi f bieä gut untereinanDer gerührt, in Den fiebenfce« 
2Bein gegoffeu, Äapern barau getrau, aufjte&en Idf* 
fen, unb auf ben #e#t gegoffeu. 

&td)te mit Äarficl, auf b6{witfd). JDec 
Äarpol ober QSlumenfo^ wirb er(l ein wenig gefotten, 
Dann etwa* bat>on genommen , mit tu ^cbmetten ge* 
weihten ©emmetrinben , unb einem ©tücf frifcfcec 
Butter im Ütt&rfer Hein gefToffen ,. tu einen Siegel 
getrau, 9>eterfll(enwaffer brau gegoffeu, QKutffateu' 
blumeu unb ein ©tücf frifä>er Butter baju getrau, 
unb auffieben (äffen , ben -Öecöt in bem übrigen Q5iu* 
menftfcl abgefotten , ober in ©cfymafj gebaefen , nun 

nufammen getrau , ein ©tücf Q3utter in ÜKe&i 
9ewaift baju gegeben , unb otifftebeu loffen. 

&<±>te mit Ärcbfen, <uif hol;mifct>* £)ec 
tycfyt wirb in fingerbreite ©tücfe gefebnitten , gefaljen, 
unb in eine blecherne ©cbüffel nebeneinanber gelegt, 
rt« <5d)ocf autfgetöffer Ärebefc&wänje , geriebene unb 

w Butter ger&jtete ©emmein , gesoffene SDfciefaten* 

bim 
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Mumen , Sitronenfaft , geföniteene (Sitronenfcbafen, W* I 
eiu ©tütf Ärebäbtuter baju getrau , etwatf #üner* 
beufje brau gegoffeit , uueb guef er ua<$ belieben baju 
getf;an, auf ein mdßigeä Äo£lfeuer gefefct, uub etwa* 
fiebcu iafien. ^ i 

£ccb t e mit ©emmeln, auf bofcmtfd). ©o* 

balD tcr #ecbt b(au abgefocten i\l , wirb er gleich warm j 

mit fiebenDer QSuttcc begoffei? f unb mit geröteten uub , 
geriebeneu ©emmein befTteut. x . , 

^cd>rc ger6#et , auf b6bmifdj. ©er £ec&t , 

"tvict) erff blau abgefotten uub auägef üfcft , - bann mit , 

9??e{)t breffreut uub in SJutter ober ©c&malj ger , 

baefen. jj 

$cd)tt mit ©arbeiten , auf btytnifö« Sic $ 

autfgerodflerten ©ar&eüen werben Flein gebaeft , batm J 
in einem Siegel mit frif<t)er Butter , gei6|?eten unb 9e# 
riebeuen ©emmein gebrdunet bann guter 2Bein mit j 
9>eterfiüentvafTer torauf gegofien , aueb etwa* ©cbmet* „ 
teu baju genommen uub auffteben (äffen. üRuu Duvcf) 
ein (Sieb gegofien , bie ©uppe jaieber antf %*mik ge* c 
fe&t. 3 U beu ©arbeüen einige gut jerflopfte iöotter, j 
(Eitronenfaft, uub gefebnitteue (Sitronen|cbqlen, geftof" . 
fene 93fu*fatenblumen , imb ein ©tücf frifeber Q5wtec j 
genommen, alleä Dicö gut jufammen gerührt, an bie 

' SJrüfce getban , uub wiefcer aufgeben laflen. «3 e b* 
einen $ecbt in Butter bdmpfen unb brdunen lafie«, | 
tmb bie SSrufce mit beu ©arbelleri brauf gegofleu. 

£ecbt mit lauerer tTItldj f auf b&bm ifd^. j 
JDer reingemaebte , eutjwep gefebnitteue, uub *ou fei» 
pem SXücfgrab gelöfle £ecbt wirb gefaljen, utib ein 

. paar ©tunDcu im ©aljwafier liegen (äffen , bann au$# 
gebrueft, in eine blecberue ©<büffe( getban, unö mit 
ftefcenber Butter begofieu , $erna<# ger&flete uub gev 
riebene ©emmcln bwuf gefreut t lauere ©cbmetteu 

barüber 
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Sarit&er gegolten, jugebecft, auf* Äbfclfeuer geftfct, 
ibu einfielen, Dampf tu unb braun werben (äffen , l;ec 
na$ in eine auber* ©#u||Vl gecfcan , nut (piflär 
©utter begaftm , öarbellen unb kapern 'Drauf geftreut, 
unb Die (Sauce brauf gegoften« 

£ed)cc obtt £erciUn mit puffern, auf - 
b&Nufcfr« £>ie #eeU*e ober goreJJen werben erjl 
blau abgeforten / bann tl;ut man bie eine Jpdifie aus* 
gelö|Ter Puffern, unb bie anbete mit tyreti (Schalen in 
einen Riedel ober Äaflrol , gießt guten lüften SBeui 
brauf, tfcut gesoffene ÖÄi^ratenbiumen, Pfeffer, €u 
sronenfaft , gefömttene ettronenjc^aien , unb ein ©tücf 
friföer Butter bajif , lÄjjt e* gut aufjiebeu, unb gieffc 
ee ^erna^ auf bie blau gefottenen Jptctyte ober So* 
teilen, 

mit tDetffcr 23ru&e auf ba&mtfcfr 

ÄÖer Jpecfct wirb er/! blau gefotten , bann ifcm bie #*uc 
tnit fa turnt ben ©cf) uppen abgejogeu / mit ÖRefcl be' 
flreut, in eine blecherne ©Rüffel gelegt, ein gtofFeä 
©tüct friföer Butter taan getrau , einige £6ffel voll 
SBeiu / ein paar Soffel voll 9>eterftllenwafier bran ge* 
9ofien , <£itronenfaft , gefc&nittene Citronenfdjalen uufc + 
©iuefateublumen bajuget&an, bieg wofcl, boci) fachte/ 
mit ber <öc&ü|fel untereiuauber gerührt, auf ein mäfH> 
flee? Äofcifewer gefegt > unb nur ein wenig auffiebert 
lajfen. - 

$ed)te in T&uttttbtüpt , auf btymifdh 
JDtr teingema<#te -Oec^t wirb in gew6{mli«be ©tücfe 
9«lcfrnitten, eiugejaljen unb mit gutem Söeineßig be# 
9ofien , unb fobalb ba* SBaffer im Äeffel anfdngt jit 
fjeDcn , mit feinem v£t?ig l;iunn getrau, bjattwei* ge' 
fönittene $>eferfiUenti>ut{eln baju, unb fielen laffett* 
©obalb mu? went$ Söttyt bran ift> t&ut man cid 
.©tW'frifaer »wter in SKefcl jew4l|et, unb geftof« 

* 'fem 



ii4 #ed&te* 



jene Sttutffatenbfumen baju, unb Idßt tf>n Damit auf* 
foefceu. 

&d)tt mit Peterft Ue , auf Wbmifcb. 3>er 
£ed>t wirb in gcro&fcuUc&e ©ifitfe jerfc&tätten , unb 
in Butter mit gefc&nttrenen >}>eterfiüeuwuvjeln , unb 
geff offenen 3)f uäfatenblumen gebäntpfet , Dann gefot* 
tene £ecjjtenfebew , mit einer in (Sinterten geweWb* 
ich ©emmel unb Den gefottenen ^eterßUenwurieiu in 
einem SW&rfer jufammen Mein gesoffen , Dann berau* 
genommen , 5>eterft(lenn)a|!er bran gegoffen, gut jer* 
tüfjrt , unb burefc ein bünne* (Sieb getrieben. £)a$ 
Aufgetriebene wirb an* $euer gefegt , SKutffaten* 
Humen , f lein gefönittene grüne 9>eterfttle mit einem 
€>tücf 95utter brein getfcan , gut auffteben laffen , unU 
auf Die gebdmpften -Oec&te gegojfen, 

&d)tt ftffWb , auf btymifd). Stac&bem 
ber £ec&t reingemaefrt ijf , wirb i(>m bie -Oaut wie bem 
&al abgejogen, ba* Steife^ von feinen ©rdten gel&fet, 
flein geff offene üttaufceln , in @$metten geweifte 6em< 
melrinben baju getf;an, unb bte* aUe* in einem ©tuet 
faföer Butter gut jufammen geruht , bann jwep 
ganje (fger unb vier Sottern gut jerflopft, SD?u$fa* 
tenblumen baju getrau , unb {ufammen gemengt , bie 
Jpec&tfcaut Damit gefüllt f tioct) ba§ fte niefot ju t>oll 
wirb unb fpringt , jefct ben Äopf oa$ u getrau , unb mit 
ber etwa* bran geladenen ipaut angemaßt , in einem 
bünnen t>on SWe&l unb Sottern gemachten %etg ein* 
getauft , in ba* ftebenbe <Scf)maf t ober in bie Qtattec 
gelegt , unb braun gebaefen. „ 5>er Äopf mufr nt<&t 
ju faljen sergefien werben. (Einige braten ifcn nur auf 
bem Stoff, unb begieffen i&u f;ernacf> mit friföec 
Söutter. 

$td)tt mit &ubcittontn , auf bbbmifcfy. 
®er ^ec||t wirb erft blau gefotten, unb troefen in bi« 
, . " @c$öffel 
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64)Äffet gelegt, Dann gucfer, ^fngroer, Pfeffer, 
©afran , SWutffatenblumen , unb blattwet* gefcfenme# 
ne ©ubcttronen mit einem ©tfirf ÖJutter , uni> gero# 
(Teten geriebenen ©emmelu an bie Qirü&e get&an und 
auf rochen laffen, $enu<$ ben Jpec^t mit bert ruubeu 
©tronenfc&nifcen belegt , unb bie ©auce barauf ge> 

£ed?te mit «cbmettcn , auf b6bmtfcb. 
!Öer #ec&t wirb rein gemacht, in ©tucfe gefönten, 
tmb eingefaljen , bann in frilctyer Q5utter gebämpfet, 
SBetn brauf gegafien , DJotf marin, ?orbeeibl<Stter , ge* 
fönitteue Suronenföalen uu& geffoffene helfen brein 
getrau , unb auffieben laffen , fpevnac^ fauere ©cbmet* 
fen baju gegoffen , unb ein ©tuef feifc^er QSutter in 
Sftefcl gewalf et baju get&an , auefc etroa* tfapern 
eingelegt f auffieben laflen , unb auf ben £ecfct ge* 
goffen. 

&dbtt mit X>omttamtn , auf bobmifcb. 

S)e r reingemac&te £e<#t wirb in fingerbreite ©tucfe ge* 
febnitten, gefaljen, unb in eine bleierne ©Wülfel ne- 
ben etnanber gelegt, friföe Butter baju getfcan , auf^ 
Äofclfeu er gefefct, unb etwa* bämpfen laffen, bann au* 
vier 9>omeran|en ben ©aft baju gebrüeft , unb bie 
6cbalen gefönitteu , geffoffene SKutfatenblumen baju 
genommen , etwa* guten füffen 2Bein brauf gegoffen, 
«n ©tuef friföer QSutter in ÜKefcl gewalfet, brei» 
fitlegt , unb auffteben laffen. 

£«d)te mit Tlußevn, auf b6bmtfd>. ©n 
gto^et rein gemachter #e#t , wirb mitten burefc tut* 
Vm gefc^nitten, ba* 0iucfgrab herausgenommen , bann 
ftymbet man bänne ©ebnifce toirau* , faljet fie , be- 
ifreut fie mit gerbfleten unb geriebenen ©tmmeln unb 
brdunet fte er(I Iii ber Butter , (Sitronenfaft , geftoffene 
ÖKueifateubJumen , unb autfgelöfle 2(u|ieru baju , unl 
W§t e* gut «uffiebetu S) 2 



ii6 - Qtfytt. 
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$ed)t in 23uttetbrtf&e , auf btymifd). 

®ie .£>eds>te waten blau abgefdtten , bie erfte Q5rüfce 
wirb we ggegofien , bann ein guter 2Bein in Siegel ge*. 
gofien , ein wenig f lare Srbfenfuppe , geflogene SSutf * 
X atenblumen , unb ein ©tücf frifc^>er QJutter baju ge* 
geben, unb inbem eä ju (leben anfdngt, bie blaugefof* 
tenen #edf)te hinein ge:{)A» unb auffieben lafien. 

fechte mit £rt>apfein , auf bbbmifd). 
S)ie£ec§te werben rein gemacht, in große ©tuefege* 
fcfcnitten , unb in SSutxer gebdmpft 7 bie ßrrbdpfel wer* I 

" Den gefc&dlet, iubutuie ©d?m£e gefeftnitten , unb eben* ! 
fall^ befouber* »or flcftv in ber QJutter gebdmpft , nun 
geioffete unb geriebene ©emmein , einige £6ffel »oll 
speterftUenmaffer, (Zitronen fa ft , QJJuäf atenblumen unt* i 
ein ©tücf früher Butter ju ben (Jrrbdpfel getrau , un$ : 
ein wenig foc&en laflen , bie gebdmpften £ec&te jefct ! 
in eine blecherne ©c&ufjel getrau , bie ©auce brauf \\ 
gegoflen, auf ein gelinbe$ Äofclfeuer gefegt, unb auf* 

. fachen lafftn. , ! 

fechte mit Öauerfraut , auf bofcmtfd?. i 
£a* ©auerfraut wirb erfi ein wenig abgefotten , bann i 
in ein ©ieb get&an , tmb bas QSBdfiertge abrinnen laf* i 
feu, fcernacfc tu einen Siegel mit Söutter gebdmpft. 
£>ie #e<$te werben blau gefotten , in ©tuefe gefönit* • 

1 ten , Die Ätyfe gau; geladen ; bann t>ünnc ©emmel* 
febuitten in ©cfcmalj gebaefen , bie Ä&pfe in eine bie* 
efeeene ©Ruffel in bie SÄitte getfcan , bie ©c&nitteu 
neben beigelegt, bie #ecfyt(1:ucfe brauf, fcernac^ ba* 
gebdmpfte Äraut barüber , nun fauere ©cfymetten bwuf 
gegoflen , jefct ein ©tücf frifefoer jerfloffener 85uttec 
trüber, jugebeeft, oben unb unten gleichmäßige ©lut 
gegeben , unb braun werben laflen. 

£ed>te gebraten , auf bobmifd?. £>a$ 
(Sringeweibe t>on rein gemalten #e$ten wirb getaut 

genant' 
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genommen, bie #ed)te werben in groffe ©tucfe ge* 
fönitteu f unb eingefafjen , unb fo lange liegen laffeiv 
bi* fiel) ba$ ©afj in* Sfeifcfj eingejogen fcat , Dann 
»erben btc ©tücfe mit geflofienen helfen , Pfeffer, 
3»gwer unb gelittener ©albet; , mit btefem ju« 
lammen gemengten Oewürj t>en innen nnb aufien gut 
gerieben, £erna<# in jiebenbe* ©cbmafj ober inQiut* 
ter gebraten , unb in bie ©c&üfiel gefegt , nun tote! 9>o* 
meranienfaft mit geftofienen 9)fu$fatblumen unb gerö# 
jfeten geriebenen ©emmein in batf gebratene Sett ge* 
t&an, aufgefoc&t, unb über bie gebratenen £ecfyte 
gegoflen» 

&td)tt mit gelber 25rt1be, mf W&tmfeb. 

$)ie tetngemactyten unb in ©tücfe gefdjnittenen £ecfcte 
werben in gutem (laufen 3Beine$tg abgefotten r bcr 
SjHg fcernadj bat>on gegofien , bie £ecfcte in bie ©c$üf* 
fei get&an f in einen Siegel etmt 2Betn gegofitn , ge* 
töffete unb geriebene ©emmefn , getrocfneten unb fein 
geriebenen ©afran, mit Pfeffer, ^ngwer, 9Wu*fa* 
tenblumen, §itrenenfaft , blatcroei^ geföntttenen €u 
tronen , gucfer , unb mit einem ©tücf frifc^er , ein 
wenig in SWefcl gcwalfter QSutter getrau , gerührt, 
gut aufgeben (äffen , unb auf bie £ec&te gegofien. . 

£ed)te mit rottet: önifce, auf b6Jmufc&* 
Sfean fiebet bie #e<fcte erfl blau ab, tfcut bann in ei* 
nen Siegel ©ufje *on #aunebutten mit £onig unb 
S3iere§ig , tüfcrt bietf gut untercinanber , giebt geftof* 
fenenen gimmet , 3 uc ^ ec / 9Äu*f atenbluroen , 3»9wer, 
©tronenjaft , unb gefönittene ©tronenfdjalen , mit 
etwa* frifc&er SSutter baju, töfn e$ auffoc&en, unb 
8ieft e* über bie #e<#te, 

£cd)te auf fCngltfdj. ©er reingemacfcte 
#f<$t wirb nic^t jerfcfcnitten , fonbern ganj in gutem 
S&mepig gefotten , bann in eine blecherne wrjtnute 

©4)uf< 
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@df>üffel gelegt , ein ©tficf friföer bittet, gefcaefte i 
grüne 9)eterftUe, unb 9J?ußfatenblumen baju getfcan, 
ouf ein mäßige* Äofoifeuer gefefct , unD jugeDecft Dton* 
pfen Uffen. ! 

öe*t auf ftambfxfd). <Stel Heine gefeilte 
gwiebelu werben jetftymtten r wir einem 9>aar gefebil* i 
ter unO gefcfcnitteuer lauerer 2fepfe( , unb eine £albe 
föemmel in ein Gipfel get&an , 2Bein Drauf gegoffen, i 
trat ju einem ganj Dünnen fl5re$ fteben laffen , Dann ~~ i 
in ein Dünnet iuet) gegofien unD ausgepreßt , wiebet I 
aus §euer gefegt, neef) etwas me6r 3Bein Drauf ge* ji 
goffen, geriebenen (Safran, SKuSfatenblumen , ^u* j 
beben , gefeilte unD Idnglic^ gefefentitene SÄanbeln, ein \ 
<5mcf frifefrer Butter, unD guefer na# belieben Da* \ 
ju getrau , gut aufjleDen (äffen , unD über Die blau ge* b 
fottenen (jeiffen £ecbte gegoffen , Dann ein fcalbeS spfunb j 
Hein gefcfcnittener ^wiebeln in Butter gebräunet, bar* n 
auf getban, 

&d)te auf anbere 2ltt , auf franjSftfd^ t 

SBenn Dte £ect)te rein gemacht , uub in ©tücf e gef - j 
fc&nitten fmb, werben fte mit 2öaffer , (£j»g unb ©äff . . 
bepgefefct. >Deffen wirb in einem ^6pfaen eine «rufce 
t>on SBMn , ^fugmer , Pfeffer , tfarbemomen , SÄuS' 
fatenblumett, (Safran unb guefer gemacht. SBenn 
nun Die #e<#te gefotten fiuD , werben fte mit Der 16* 
<§eri#ten Äelle herausgenommen , unb in Die @#uf' 
jil get&an. SSon Der Sörüfce gießt man k>oji oben ein 
wenig in Da* 3ipf$en, uub läßt eS mit auftoc&cn* 
^ujwif^en fefct man in einem anbern ^ opferen 9)?aU 
üafier unb gesoffenen gimmet bei) , tf§t eS aber nidtf 
jum@ieben fommen, beim ber SOfafoafier verliert fonflE 
Den ©efömacf . ©ann wirb Die «rufce in Die ©c&üffe( 
über Die Oecfcre gegoffen , unD Der dfcatoafiet bruber, 
unb giebt *S »erbeeft auf. 
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£cd)te mit Rajput, auf frat«6ftfcb. $te 

teingemac&teu #ec&te werben in große ©tiief e gefefenit* 
teil , mit ©alj unb Pfeffer gut vom innen unb auffen 
gerleben , an bie Jcrlaflene 93utter in ba* Äaflrol ge* 
t&an , ein QJdnbcjpen feiner Ärduter , ein paar £itro* 
nenfe^nttte unb ©ewürjnelfen baju gegeben , unb weif» 
fen SBeiu brau gegoffe«. ^njwi|"c^en öa(? Die* jufanv 
mm bei? geljnbem geuer fachte f oc&t , ma(f>t man vor 
fi$ befonber* ein SXagout t>on (Sfcampignonen , Puffern, 
Äapern unb Flein gefcaeften 3webeln , Daö man erft 
jufammen mit ein wenig 93?e£l in ber Butter braun 
r6(!et , unb bann mit £ec&tbru{>e unb ein wenig 2Bein, 
auefc ein paar (Sitronenfdjnitten auffoc^t* 9Bctm nun 
bepbeä bie JQectne unb ©auce gar jtnb , fo werben fte 
in einer ©cfyüftel ju einem CBorge ticf)t angerichtet, unb 
ber 3?anb mit ger&ffeten €(>ampignonen , ober -Oec&t* 
Ubern / ober 9>eterfiflen fcefe&f. 

£ed>rc marintrt, auf fc*n36ftfä>. ©te 
werben tu (Stucfe gefönitfen, unb wie ber 2fal ma« 
rtuirt , bann an bie jerlaffene Butter in bie Poeten* 
Pfanne get&an , unb im Dfen gebaef e». ^ntoffen wirb 
eine ©auce t>on ©arbeHen, burc&gefc^agener brauner 
Butter, t)on Äapern, bem ©aft einer ?>omeranjert f 
unb mit weiffem »Pfeffer gemalt/ in bie ©c&üffet gc* 
t&an, bie -ftecfrte brein gelegt , unb ber 9vanb mit ge# 
baefeuer Äarpfenmilcfr ober Jfcc&tleber , ober $peter< 
ftücn befefct. \ 

i>td)t gefüllt, auf ftamiftfä). <?r wirb 

tingj! bem öiöcf en an fgefc&nitten , 4m bie #aut vom 
«opf aii bis auf Den ©c^wauj abgejogen , ba* gleifö 
mit ben «einen Öräten weggenommen , ba* SCücfgta* 
liefen (äffen , ba* Sttifö von ©rdten gelifet , unb 
mit Äarpfen* unb 2Talfleifc&, 9>eterft den, feinen Ärdu* 
tem unb (£&ampignonen «ein ge^aeft # gefaljen unb 
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gepfeffert , unb ein paar <? ner mit Buffer barutiter qe* 
rü&rt, Den S)?d)t bamit gefüllt, bie Jpaiu jugendfct, 
JÖann wirb in bem ,$?affrp(e ein (Jrtngebrenntetf tton 
Stüter imb ÜRefrl gemacht, ftifdv ober flare $rb|en* 
tuü&e mit einem JWjfel ttoU ttnreiffem Iraubettfaft btait 
gegofien , ben gefüllten £ecf)t brein getrau , unb ge* 
fo<J)t. 3^ dCagout balb. gar, fo tfnit man ge* 
fcfcnittcne Sbampignonen unb jtarpfvnmilcb baju> rtc|)* 
tet tyn mit bem Dtagout.iw einer ©cfjuffel an , unb 
fcefefct ben £Kanb mit gebacfeneu SSrobrinben ober 
ferftlien , unb einigen (Süuo\>enfci)ctbeu ? 

$cdn mit weiftet Sauce, auf fransöftfdj. 
©Jan reibt if>n mit ©aU unb Pfeffer ein , tfcut ifcn 
mit einem Q3ünbgen feiner Kräuter in ba* Jfaflrof, 
gte§t ein wenig 2Bein unb QBatler bran unb foefct 
ifyn. ^nbefien tbut man ein ©tücf tpeiffer Siuttcr in 
ba$ Ä afirol , tfcut gebaefte £ect>tlebern , Hein ge* 
fc^nittene grüne 9>eterfille , geriebene ©emmein unb 
©aijunb 9>feffer , unb gießt ein wenig Sifö* ober 
flaue (Erbfenbrüfce bran , unb wenn bied jtifammeu gut 
mifgef oefct i|f , fcfcldgt man etf burdj ein ©ie6 , fe|t 
e* wieber ben , quierlet etliche (Sgerwe« brein , tbut 
bic J>cfcte baju , läju fte brinu ein paar 2Ball tfcun> 
giebt jte bann $u einem QJorgerid;t auf , unb belegt 
ben 9tanb ber ©c&üfiel mit gebaefenen $Peterftllen. 

fechte mit f auevm &o(>l, Puffern/ Ärete 
feit imt> tHorgeln , auf b(icrteid>ifd), Sftacfr 
bem ber Äofcl fein gefönitten iff , fo mengt man ein 
wenig Rummel unb ©alj barunter, t&ut ein großem 
©tücf frifefeer aitfgewafcfoener Butter baju , unb jui 
gebeeft auf einem gelinben Äof;lfeuer in feiner eigenen 
SSrü&e bänden unb febwi^en Jajfen, ©obalb er rec&e 
geliube obrv mürbe tiT , tfrut man no# ein ©tücf 35ut* 

«r, «q HK«ty.fffetyj u«b m$ tm* 3Btintfii Drau 
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(d$t t^n Damit ganj furj einfielen ober einfodjen. 
9lun werben aufgemachte Lüftern, auf gel&tie Ärebf* 
fc^)tt)dtijc r rein gemachte unb gewichte iSÄorgefo, und 
•Oechtenfleifch von feinen ©rdten gelöfet unb Hein ge* 
fcatft, in Vitien ^ieq/el mit QSutter getrau , unb ja* 
gebecft gut öünjlen lafen ; bief nun an den fauecn Äo^i 
mit etwas fufjfem Svaum getrau r >< gut unteceiuaubec 
geruht , unb jugebecft ein wenig durchdufteu (afie*. 

öecfct mit Peterfülamrjelti , auf 6/ietr^ 
reirt)if ct). 3)er #e<ht wird gehupt, ject&eKt, und 
ftifch abgefitteu. iftun eine gute <£rbf*ibm!je anf 
§tu*r g«fi#, (anglicht gef^nitt^ue >}>eter|lllwur*eta 
brein gtfhan, und gut mticfc (teben (affin; bann et« 
(£ingebrenntef »on Butter , S0?efel unb §t* 
macht; bie (Jcbfenbrube btan gegoffen, etwaf 2Bein, 
ober auc^ ftatt bef 2Beinf etwaf üom $tfchfub , mit 
tu Butter getöteter gcmier 3>erecfiffe baju gegeben, 
unb gut auffiedwö über W» ab&fcfyM $*$t ge* 

£ecfrt* gefotteii , auf bftezteid>i(d). 2>et 
6ub wirb gemalt wie bei; ben ©umbeln, ©obafd 
et aufjtebet, gerben bie r eingemachte^ unb in <5tucfc 
j)e|cf)nittenen fechte in ben ftebenben@ub getrau ; und 
.Halbem fie gar find, etwa*? »am <8>ud abgegofie«# 
unb mit friföem Raffer abgefvfc&cft , welche* btt) aU 
Jen gifchen ju beobachten ifL - 

£ed)tt mit &atbdkntteen 9 auf 
tetc^tfc^. Standern bec Specht gefchupt, unb itt 
©tiefen 9e(jacft ift, wirb er frifch fc^&u firtug abge* 
fotten, 9tan f H*in geff offene 9Äande(u , aufgeloft 
6aedetten, unb ein wenig Änobtauch genommen, die* 
Mf gut untereinanber gesoffen , in SKrtcheaum gut 
fierö^ct , auf Seuer gefegt, <£itto^enfchalen .und ben 
©«fr, au# SÄaf f aKnblumeu , unb ein <ötucf feifche* 

öttT- 
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duftet fcnju gegeben/ immer gerührt , bo<$ mc&t jum 
Sfntr ocf)en Poromen tafle« , fonberu fobalb e* fiebenb 
fceiß iff , über ben £e<$t gegoffen. 

£ed>te mit änec Öatöelknftippe , auf 
ifUrretdjtfd), ©er t>on feinen ©rdten gelöffe, unb 
ju ©t ucten gefcaef te Jpcdjt wirb frifefr abgefotten , ba§ 
er f$ön Pöring tukö ; nun ein (Eingeb rennte* t>on 
SSutter , 9J?e(>l f geriebenem ftywurjen 95roö unb Hein 
geftymttenen g»iebeln gemacht. Sftac&bem e* braun 
tfl > wirb etue gute Qfrbfenbrüfce brauf gegofien , t>oH 
einer (Sttrone bie ©c&aien / Hein gefc&nlttene ©arbeiten, 
Qöetu, SSilc^raum, pftföt, Ingwer tm& helfen 
t>aju gegeben. Sftacfcbem bie* gut aufgefoftett iff, gießt 
man e* auf ben gut abgefeilten £ tty , tfcut ein tot' 
titg Butter baju , uub td§t ibn auffteben , baß bie ©up* 
pe unb ber ^ecfyt einen guten ©efc&raacf bePommen. 

£edjt mit <&d)\x>ammfuppt , auf t>{itt» 
ttichifkl). Söer ^)ec^t wirb gefefcupt unb |ti ©tücfeln 
gef;acft unb frifefc abgefotten. £)te reingema$ten 
©<$mdinuM ober 9>ii*üwge werben Plein gefcaeff , unb 
«n eine gute <£rbfenbrüfce getrau; bann au*gelö#e 
©arbelUn, Jtaoern, (Sitronenfc&alen , unb gefc&rot« 
tene grüne ^eterjltk in Q5 4 Uter ger&ffet , mit ©ewütf 
miiD 9J?t( ebraum baju gegeben t unb bie* jufammen gut 
uutereiin mber aufgefbtten, über ben £e<#t gegoffen* 

ö<;d)tmit QfofUtn, auf tfttntidbifd). 

JDer gef ?(c&te £ec&t wirb in flßaflfer abgefotten , unb 
in eine ( Sd^üfftl get&an. Stirn au*gel&ffe Puffern ht 
95utter t Hit geriebenen ©emmelbrifelu gebünflet , bann 
SBWc&taum mit etwa* ©aft twrben puffern brauf 
9 e g°ffim , . Sitronenfcfyafeii f 3)?u*PatenbIumen , (Jitro* 
nenfaft t mb ©ewürj baju gegeben , Unb <ulf|!ebenb 

6bec betn^ec&t gegojfen. 1 • \; 
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$ed)t mit Äreenfuppe , auf bfttttt idtifdb. 

£)er Qzfyt wirb blau abgefotten. Sflun ein gelbem 
Singebrennteä pou Baumöl, Hetngefcbnittenen 3 w * e ' 
tri« unb ein wenig 3Äe&( gemacht , fo vieler bfenbr ft* 
{>e Daran gegofien, al* not&ig if?, baß e* Die gelange 
JDtcfc bef&mmt, gut gerujm, bann etwas äBilc&rauro 
unb Äreen, ©ewurj unb ©aty baju gegeben; unb 
9ut auffie&enb über Den £ec&t gegoffen. 2)iefe ©auce 
ooer ©uppe fann au* über Äarpfen, Raufen , unl> 
aitbere §ifc&e gemac&t werben* 

£cct)t mit TSteenpanabl , auf bftevteit 
djtfdj. iöer gefc&upte unb in Heine ©tücfe ge* ' 
ftmttettc tyfyt wirb frifefr abgelten, bann eine gute 
gcbfenbrü&e an* 3*uec gefe&t , wücfli*t geföumene 
(Semmeln ßinein getfran, unb fieben (äffen , fcerna i> 
geriebenen Jfreen, 2)ÜUcf>raum, @e n>ftr|, unb ein ©ruef 
fcifc&cr SSutter ba ju gegeben, gut gerii&rt, unb auf* 
jtebenb über ben #ecfrt gegoffen. 

gednenatev auf oftevreid)ifd). Sie^ecfr* 
ten werben i>on t(>ren ©raten getötet, unb Mein gefcaeft, 
bann wirb ein ©tuef friföer QJutter fldumig abge* 
trieben, einige gut jerflopfte Q^er , ein wenig Qfetlcb, 
in SHilcfr geweifte ©emmein, ©ewürj, grüne 9>eter* ; 
fille, unb ba* ©e^atfte von #ec&ten baju genommen, 
alles btefc gut untereinanber gerührt, in ein mit Q5ut* 
ter gut autfgefc&mterte* 9teinel get&an, bep oberer un> 
unterer @lut{> baefen laffen , bann flatt M ©uppen« 
hob* würflic&t gefc&nitten , unb eine gesoffene ober 
©e&dcffuope baruber gegoffen. 

£td)tt auf fiebfifdf gefüllt 2)ie #aut 
toirb ben £ec&ten abgejogen, bo* fo , **f ber Äopf 
an ber ipaut Rängen bleibt, ba* pou ben ©raten ge* 
iorte gleifö wirb Hein getieft, in eine @<&üffel ge# 
i&an, ein wenig gefallen, permifc&te« ©ewärj barÄbec 

* 
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ge|?reuet, gfricbeite ©«mmefn, mir Hein gefcönitrencr 
grüner Speterjille in Sömttt ger&flet, Daju getfcan, unb 
ein paar <St?er Daran gefr^lagen , Die# alle* gut unter 
einauDer gerührt, Die #aut Damit gefüllt unD juge* 
naftf, mit &eifjem <?§ig begoßen , in einen Siegel ge- 
trau, in weichem Qßafler mit ein n>entg ©alj gefcc^t. 
SJBenn er gar tfi ; nur b er herausgenommen , unb in 
Die ©<&üffe( getrau r gefc§mttene grüne ^eterftHe < 
SKutfatenbiumcn) mib ein ©tue? Butter in Die Q3rü* 
$e getjian, aucfc em paar jerflopfte (Sger Darein ge* 
quirlet, Damit aufgefocfct, über Den $ecbt gegoflfen* 

£ed)te über abgebrannte CDurjein, auf 
fad)fi(d). Sie rein gemachten unD in ©tücfe ge* 
ftynitteneu ^pec^te werben mit ©alj etngefprengt, naefc 
einer QSJeile mit £eijfem (?$ig begoßen, an eine fieben* 
De furje £Rinb0brüfce getrau, uuD nactjbem fie gefönt 
ftnb, troefen f>erau$ genommen , in Die ©c&üflel ge* 
tfcan. 3njwifd^eti fefct man in einem ^fdnnc^en Q5ut# 
ter bei?, unD »enn fie beiß i|T, *(> llt ™ an Heingef<$mt* 
tene ^eterfiffnnirjetu mit (Sttronenfäalen Daran , &ebt 
fie aber immer mit einem 86ffel in Die £6(k. 2Benn 
(Je gelb finb, werben fie t>om $euer genommen , unb 
in Die ©c&üffel über Die tyfyt geftreuet. 5Tn Die 
Q5rü(je, worimi Die $e<$te gefocfjt finb, t(jut man 
9>feffer, 93iu^f atenblumen , ein ©tücf Qhitter, nnb 
quirlet etliche iöottern Darecu. 9ta#Dem fte Damit 
auftefoc&t |dt| ote§t mau fie in Die ©c&üfiel über Die 
£e#te, fe$t Die ©Rüffel auf ein Äofcifeuer, unb läßt 
fie Damit auffocfyen, 

fachte mit ^ringen -auf ficbftfd)* <S* 
Kerben jwer) £ec(>te genommen , ein großer v>on toier 
Spfanben, unDciu fleiner *>on einem fpfunD oDer etwa* 
Daniber* SlacfoDem betjbe rein gemacht , unD au^ge» 
Hommcu finD, wirb Der große in ©tücfeu gefcfjnitten, 
• ' mit 



raitSalj unb @e»urj vermengt, eingerieben, in eine 
fieDenDc 9tinb*brü(>e getfccm, unb abgrfocfcf, bocf> baß 
\\\<t)t viel Sfcttfc i|t. ,3»jwi|(&en wirb ber Heine vott 
feinen ©raten gel&fet, in fleine <&tücfe ge^nitten, 
baju nimmt man bretj friföe autfgewäfferte ^dttngf # 
jiejjt i&uen Die #aut ab, Ifcfet fie von ©taten, uuö 
jcf)neibet fte gleichfalls fleüu £>ann wetbeu bre& 
flemgefc&mttene 3«rte6efa in Q3utter geroftef. SBemi 
fte balb braun £nb, werben bie fieingeK&uittenen tyty 
tt mit ben Biringen bnju getrau , uub mitgerö|ier. 
JDer gefönte #e$t wirb in eine ©Rüffel gelegt, batf 
©eröflete öarauf gtt&an, biefurje§leijct)brüfce, worin» 
er gefönt fcat, barüber gegoffen, jugebeeft, auf*£o&U 
feuer gefefet, ynb aufgefoc&t v 

£ect)t mit 2luf ietn gebraten, <uif f^d^ 
jtfd)* 9Kan nimmt einen großen #ec$f, fcfjupt ifm, 
mac&t i&n auf bem Q5auc& auf, boeft nief^c ju weif, 
nimmt batf ©ngewefee fcerantf, wdfät i£n, vermengt 
Lüftern mit ein wenig <5alj unb Pfeffer , füllt ifon 
bamit, ffreut auc& autfwenbig ©alj unb Pfeffer bar# 
auf, fpieft ben Ovücfen mit £äring, binbet i&n an ew 
neu ©piefi , begießt i&u oft mit 28ein unb 93utter. 
fiftac&t baju eine Q3iü&e von 2ßein, tfapern, £uro* 
nen, SD?u$fateublumen , Pfeffer uub Butter , un& 
brennt fte ein. SBenn nun ber Jpcc^t gebraten i|T, 
legt man i&n in bie ©d;uffel, unb gießt bie $5rüfcs 
barüben ■ 

$td)t auf f&dbfifd) $tfpidt. SZBemi bec 

tytfjt rein gemacht, unb ausgenommen iß, wirb er 
nne ein £afe gefpieft, mithelfen, Pfeffer, ©al§, unb 
SJutter unter etnanber vermengt , gefüllt , unb luge* 
mac^t, bann legt man f leine #&ljer<&en in einen ^te* 
9*1 f ben £ed[jt barauf , giebt i&m oben unb unten 
mäßige ©lut , unb läßt i&n l*ngfam braten , big et 

W ij?, giebt ign fcernaefe fb, pber mif auf. 
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gemalte gefc&nittenc £e#t wirb mit ©a(| eingefprengt, 
unb fcalb in ßrßig / unb {vaib in SBaffer gefocfct. 
JDann wirb ba$ ^fetfc^ *>on $aut unb ©rdten gel&# 
fet, Hein ge&acft, in einen Siegel getfcan, 2JMn unb 
«rbabru&e, >gwer, Pfeffer unb ein ©tücf Butter 
baju getban, unb jufammen aufgefoc&N 2fni«?ifcf;en 
werben ©per fcart gefönt, ber £e<fct angerichtet, bie 
' JÖottern au« ben Ordern genommen, entweg pefebnuten, 
unb bajnri|<#en gelegt» öfan fann au$ ben #opf ganj 
- • •■ (äffen, , 
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£ed>re mit geriebenen (Ttttronen , auf 

fScbfifd}. iöie £ed)te werben gefct>upt, rein ge* 
maebt, in fleine €>tücfe gefilmten, gefaijen unb £alb 
in- SEBaflet , böl& *" SBefai bepgefefct. ^nbeffen wer* 
ben etliche Zitronen fcbetbict>t ge|*ni«en , in Qi?ero 
ganj weiefy gefacht, gut jerrn^rr, unb buret) ein <ötefc j 
gettiebem 2öenn nun bie -OecJue gut aufge|btten ftnb, 
wirb ba$ QBaflet bawn gegojfen, unb Me\8tü$e bar# , 
über getfcan, mit 3»aa*r, ©aftan , Surfer, un$ j 
3 mimet gewörjt, ein b&uue* gelbee £ingebvenute$ &«* 
ju gegebeil, bamit aufgefegt, unb aufgegeben. , 

£ed)fe, tief leinen, auf f<*ct>ftfcb 3U hcas> 
fen. 3)ie «einen £ec$tc werben geföupt, am 33aucfr , 
ein wenig aufgefangen, ausgenommen, wie Stocfft* 
fd^e fcfcief gefärbt, mit »ermifötem Öewftt* ton innen , 
unb auffen gerieben. 2Beun fte eine QBeile gelegen, jj 
betröpfelt man fit mif fceifier Butter, unb befcfctmert 1 
cmc& ben Oiofl bamit Wachem fie fö&n gelb bat* $ 
Auf gebraten finb, giebt mau fte In bie ©cfcüffei, und 
brüeft Sttronenfaft barauf. 9BiÜ man fie einlegen, 
tun falt iu getrieften t fo nimmt man (face ber Q5ut* | 
ter QJaumöl , betreuet fie &erna<& mit wroufötem 
©ewur| unb ?orbeerbl4ttew , unb gieftf SBetuefig 
barauf. , 1 
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f aflen, unb in Ne Glitte legen, ba§ man fiefjt, ttwtf er 
cf? 7 unb (fau Oer €rbtfbrti(>e, §(etfc$brü&e nehmen. 

£ecfcte mit @ajm<, auf f*<^ftfc^- »e* 

fy$t wirb wie gewöfrnh^ gefotten , bann von #anf 
unb ©rdten gelöst, unD Wein geppiicft. -Oertucfr 
wirb ein €>eibel ober 9?6f?e( ©afrne bepgefegt, ^ftecfW 
te pttt rfitte, 9Wu*f atenblumen, ein wenig 6afj, Jng« 
wer unb ein ©tuef Untrer baju getfcatt. ffiacfrbemf 
tief? aüfgef oefct fcat , richtet mau ben -Oecbt in eiltet 
6c$äffei an, gießt bieg baräber , fefjt e$ auf* jtoßU* 
feuer, unD Idßt e* jufanimen auffodjen. 

öecferemtt meerrctftg auf f*cbftd>. 3>er 
reingemacfjtc tinb in @mcfen gefdjnittene fytfit wir* 
in QBaffer unb ©alj gefönt« SDann tfcut man in ei * 
nem Siegel ein ©eibel obec Slißd füffer ©a{me, et'tt 
Viertel g>fuub gr6blic& gesoffener $?anbefo, bret? 2bf* ' 
ffl voll gertebenem Sfteerretrig unb 9)?u$fatenblumcn, 
ldßt bieß jufammen gut anfroren , richtet ben £ec&t 
an, unb gieß t bteß Darüber. 

mit auf f&d)fifd>. JDer £ec&t 
wirb rein gemac&f, aufgenommen, in ©ttiefe gefönif 
tat, ber Äopf, wenn er groß iff, gefpalten, mir ©alj 
mtb Pfeffer vermengt, eingefprengt, unb au bie jieben-» 
be Untrer getfcan* ^N^i^ert werben etliche <?t>ec 
prflopft, unb ein wettig SRunbrne^ baruttter gertifcrf, 
unb wenn ber -Oec&t in ber 35utter gar gefoefrt iff, 
wirb er troefen jilrautf genommen, bie -Oälfte Don best 
£ijew baeein gegoffen, fo, baß ber QSoben ber Pfanne 
ianj bamit bebeeft wirb, unb erfl ein wenig ger&fto, 
H e$ t>on unten (iart wirb, unb jnfammen &<Ht, bann 
We ©tücf e Don £ecfyten neben einanber barauf geigt, 

ber Äopf in bie SWitte ff mmt , nun bie anbere 
$Mfte do« @?ern barauf gegoffen. 3fl t$ Don untev. 
jw braun, wirb e* umgewanbt, bo# baf wefct* iw M 

s • ' ♦ 
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Itxfm. >befFeirwitb fööner 35raittr^ bötr tylatu 
fofcl in guter S^ettct;brü^e mit^ffer, öRuSfatenbiu* 
wen unb eiuem ©tücf $3uuer ganj mürbe gefoctyt, 
bo<# ttjuß uid;t t>jele Q5rü&e |ei;n. Sftuu etwa* üottt 
Äo&( in.tie e^u|te{ getfcan , Oen gebacfenen JE>e*t 
in einem iStücf Qayaitf gelegt. ben übrigen £o(>l mit. 
feiner furjen Q5rüfce Darauf getfcan, ba* $ett, worinn 
ber£ec&t gebacfen ifl, baruber gegoffen, jugebecft, 
auf* tfofclfeuer gefefrt, unb alle* julammcn .gut auf* 

£ecfcte mit ©auerfraut , auf-fScbfifö. 1 
CD?an nimmt jwep große £ecfcte, fönetbet fie, nacfcbem 
fie rein gemalt unb aufgenommen fiub, in «eine 
©mcf e , bc$ bleibt ber «fiopf unb ©<*wanj ganj, 
reibt jte mit Pfeffer unb ©alj ein* »er Äopf un& 
©c&wanj wirb ebenfaü* mit ©alj eingelprengn 3n* 
befien nimmt man ©auerfraut, brüeft etwa* au*, 
tfcut e* mit einem ©tücf «utter au flebenbe ftinb** 
brü(je , tmb läßt ee gut eiufieDen. £>er Äcpf tinfr 
&d)roa\\i wirb in @rie§ unb m^l vermengt, gewiljf, 
unb in Stottet gebacfen. £>ann freuet man etwa* 
*>on bem gefönten tfraut tu bie ©cbüffel, tfcut be» 
Äopf unb ©cfcwanj barauf, f?reuet Pfeffer unb £D?u** 
fatenblumen baruber, giejjt etwa* ©a(jne überalt bar# 
auf, (heuet wieber ©auerfraut baruber , maefct eine 
Sage uon ben fleingefcf)mttenen ^ecfcten barauf unb 
wieber Pfeffer unb ©af$ unb ©a(>ne u.f.f. beeft bie 
©Rüffel ju, fefct fie auf* Äofclfeuer , unl > (4fc a ae* 
jufammen gut auff oefcen. , / ■ 

&d)t mit ealbey, auf ßdjflfck $ee 
#e$t wirb gehupt, auf bem Q?auc& aufgeriffen, au*# 
gewaföen unb rein gemacht, bann mit ©alj, Sng* 
wer, Pfeffer unb Steifen vermengt, twn tnueu unb 
aupen gm geriebtin #ernac|> wirb mit friföer ©al* 

bep 

■ » 

■ 

/ 
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bei) rotib um belegt, mit Q5inbfaben gebunden, bafr 
fie Daran bkibt, an einen fubtüen ©piefj geflecff, auf 
ben mit Q5urter befcftmierteu SXof! getfcan, mit &eiffee 
85utter oft begofien, unb langfam gebraten- 2Beim 
er gar if! , wirb ber QJtnbfaben weggenommen , bo<$> 
baf} bie (Salbei; nicfct abgerifien wirb, ber #ecbt in bit 
6cfcüffel flet&an, unb fceiffe SSutter- barauf gegoflen, 
gecbtfanitl 6te&e S*Wl- 

£et3 von &£lbcrn, auf fäcbftct> gebraten. 
SÄan utmmt grojie Äaiböf; et jen, fctyneibet fte cnt jwet), 
bocf) ba§ fte an einanber fangen, Jü'&t ifcuen baä bun# 
ne .^dutc&en ab, fpirft fte, ffecft fte an ein ©piefccfcen, 
binbet (ie an einen großen @pief? fe(f, unb bratet |?c 
fafttg, tnbem man fte immer mit QJutter begieß 

üimbcttfaft. ©ie&e @aft. 

■ $mMk ; 

£trfcbflWfdj auf frait3*fifcb* ©?an nimmt 
ein ©tücf t>on SJlierenbraten ober ein anbere* gute* 
©tücf, marinirt eä , wie föon mefctmal gefagt wot* 
beu tff. /Dann wirb ee? am ©piep gebraten, unb mi* 
ber SSXarinabe oft begofle«. SJBenn e£ gar i(l , f ocfrt 
man bie SÄarinabe mit Äapern, weiffem Pfeffer, ^ pig 
ober (Sttronenfaft, einem ©täcf Butter, unb ein wenig 
ger6fleret| QÄe&l barunter, gut auf, t&ut fie in bie 
©cbutfeJ, ben Q3raten barauf, unb giebt e£ aif. ®a$ 
Steift »on £Xe^66cfe», &on #irfc&fü&eto, von ©em* 
fen, wirb aucfo fo jugetic&tet. 

ükf&flem auf 6flecceicbtfd>. ®a* 

QBilbprdt wirb eingefal jen, mit geff offenen Äronawet* 
beeren unb Äun betreuet , mit gutem ffarfen 2Bein» 
€#tg begoffen, unb jugebetft, etliche €>mnben barirrt 
Regen lafftu, utib off umgefe&rt, bann in einen Kein ge* 

3 <H/ 



ffcan, bic QJcüfce Darüber gegeben , QBaffcr baju ge# 
goflen , ganje gwiebedi unD Corbeerblatter buju ge* 
geben, unb jugebeef t gut bünften lafun. S)?acfcDem et" 
flar i|f, wirb in einen anberu £Kein ein gut braune» 
©ngebrenntetf, uon SSutter, S9?ebl, Heiugefc^ntttenen 
^wiebeln, unb geriebenem fc&warjen Q3rob gemacht, eine 
gute DCinbSfuppe jiebenb barauf gegofTeu , gut in ein* 
anber gerührt, über ba$ SBilbprät gegofien, wrmtfö' 
te$ ©ewürj, unb gefc^nitteue <2itrouenfct)aIen baju ge» 
geben, unb e* batiun gut aufgeben lafien. 

£irfd)lebcr* <Bie(>e Hebet 

öirfcfco&ren. ©iefce <D j)rem 

% . £irfd>pfeffer- 

^ttrfc^pfeffer, auf franaojifcb. SÄan nimmt 
ein fc&onetf (Stücf Dünbßeifcfo , fdjneibet eä in gro&e 
etücfe, fpieft fte mit (gpeef, ber mit @alj unb Pfeffer 
fceffreuet i(l , tfcut fie barauf in ba* Äaffrot an ben 
jerlaffenen ©peef, unb bratet fte et(I ftalb, bann nimmt 
manfca*$ett bat>on, 9te^t gute Sleifc^brü^e, untein 
©(a* rotten 2Bein baran , giebt »etfmfötc* ©ewürj, 
Lorbeerblätter, imb grüne Zitronen baju, unb laßt bieg 
alle* jufammen gut auffoc&en. SBenn gar tff, 
rüjm man ein wenig ger6(lete$ S9?efcl barei:i, un& gief t 
ein wenig SBeineßig baju. 

£itfeit auf f5cf>ftfc^ flePo«&r, §u einer 
itanne SD?üc& nimmt man ein ©eibei Riefen, bcü&ec 
i(>n mit ftebenbem 2Baffer ab , unb wäfcfct i£n , unb 
rüfprt ibn an bie jtebenbe s D)?tld), unb läßt if;n barimi 
mit QJutter unb <Salj gut auffoc&en/ juefert ifcn au<$ 
*iad). belieben, giebt i(>n bann auf, unb (freuet ge* 
floflfeneu gimmet barüber. fl)?an f ann ifcn au<# ofcne 
Qämer lafien falt werben, bann vier tn etwa* 9#ilc$ 



jerffopfte ©;er barunter rubren, in bie Pfanne an 
i>ie Reifte hinter tfcun, unb wie einen <£i;erfucfocn 
baofcn. $>te Sfbdnberung mit ifcm fann uacj) SSelie* 
ben aucfy no<# mit £Kofenwa)Ter unb ^immet °fc» c s ^ u(# 
ter unb (Salj mit gucfer vorgenommen werben. 

£oblt>ippen von ttXanbeln , auf bfttvtCK 
(feifd). 3 U ^tiftn Spfiwb 9Äiinbmej)( werben wer £ct(> 
ganj Mein gesoffener Sföanbefu imb a<#t Sot& gefaxten 
gucfer genommen, flammen gemengt, ben Seig mit 
guten fußen £>6er$, unb fecfctf ganjen jerfiopften ßrtjern 
angemaßt, gut burc&geflopft, baä ^of?teueifen mit 
©c^malj befctymiert, refcfc gebacf en, unb gefc&winb mit 
bem QBalger geroüet, 

^obljjippeit, auf oflerttidbifd). 3n einen 
£afen ober Sopf werben a$t ganje ©per jerffopft, 
t)ier #dnbe t>olf gefdfjtetf SD?unbme^( barunter gerührt, 
etwas QWücfjraum, gefd£ten Sucfer^ unb ein wenig 
©afj jugetfcan, ben ^etg gut «bgefölagen , unb tfyt 
in ber 3)icfe eine* Obfatenteig* gemacht, ba$£bla' 
teneifen mit'©<#malj. befc&mtert unb gebacfen, unb 
friede alfb warm mit einem «einem QBalger jufamme« 
gerollt. 

i $olhmt>et • 

£oUunbfr auf bßttteid>if(h gebacfen. 

S)?an tfcut gut bur^gefd^te* 9)?unbme$( in einen 
QBeibling, ein wenig ©a(j, etliche Örtjerbaju, gießt 
toeifietf 93ier ober 9)?il$ Mxan , arbeitel ben ^ eig 
gut burefc, baß er bicfUcfc fliefienb wirb , ben niebt ju 
fefcr aufgeblühten- Roller t>am\\ getaucht, in* fiebenbc 
6$malj mit ben ©tengefn gehalten, gebeutelt, baß ec 
frat^wirb, gebacfen, unb bann geliefert. ' ' ' f 

v 5 2 > - — £ollun, 

■* * / 
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' £oUunbcr auf tfdjftfcb «ebacf rn. Stta« 
tfcut «in fc&6ne* SD?e(>l in einen i)7apf , fliegt fü|?e 
©a&ne Daran, fc^iagr etliche £t>er Daran , t&ut 3iu 
tfer unb ein Wenig ©alj baju , rüfcrt Diefr gut unter 
einander. 3nbeffen werben Die -OollunDerffrauben in 
frifc&e* QBaffer getrau, bann in einen ©utc&fcfelaa 
abgetriefet, Darauf ein ©tucfc&en nac& Dem anDem 
betjm ©terigel in Den «ieig getauft , gleicfr in Da* 
griffe ©djmalj gehalten , mit Dem ©tiel umgeDre&t, 
unD gerittelt, Daß etf fraufig wirb, fäön gelb unD 
fnorblic&t gebaefen, unD mit %\\dn beftreuet. SDfcm 
fann au^ (Utt Der ©a&ne SBein nehmen. 

£citt'0 auf btymifd) Untern. £>er £onij 
wirb in einen meffingenen fiel ober überhaupt in eine 
foltbe Pfanne getrau, Die man jum (Einmal en braucht, 
über ein Äo&lfeuer gefe&t, unD abgefc&dumet, &erna<& 
t&ut man ein ganjeä $9 fcinein, fobalb es ju Q3ot>eu 
fmft, fo i|t er genug gefönt , unD geldwert. SBan 
muß aber immer rubren, Daß er ni$t anbrennt» , 

' ' £ül)tter* 

rfufmer mit £t trotten* ©fan Idßt Die jer# 
febnittenen £ü&uer }M>or in SSutter bdmpfe«, fcernacfr 
ftebet man eine in SBein geweifte ©emmel in einer 
Stinbäbr u6e ganj weiefc , treibt etf Durcfc ein Dünnet 
©ieb, Drficft au* Drei? Zitronen Den ©aft Darein, 
t&ut SKuöf atenblumen , frifc&e Butter, 3«*«/ un & 
gefc&nittene Zitron enfc&alen Daju, Die gebratenen 
ner auefc hinein gelegt, unb auf jteDen laffen. 

£ufcner mit grfiner T£>tvfyt. SWan nimmt 
gefpttenen Spargel unD etwa* gefoc&ten ©pinatfc, Drficft 
i&n au*, ein 6tftcf &on einem gebratenen £apaun< 
unD 9Knb*marf , fci)neiDet Dieß fe&r f lein ) t^ut Darf 

$röne 
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ßrune t>ott ©eiferte unb 'Peterfttfenwurjeln «ein ge* 
febnitten ba ju , füojfc e$ gut unter einander , jerrufcrt 
e» gut mit #u&uerfuppe, uno idfjt eä buret; ein bun* 
ne* ©ieb laufen, fefct eäanägeuer, tfcut Heine £u&- 
wer ganj in eine befonbere ©uppe unb Idft fie fieben, 
ba§ fte treip bleiben. SJluu Butter unb OWuäfaten* 
Humen an bte grüne QSrufce getrau , unb folc^e auf« 
(lebenb auf bie £ufcnee gegeffen. 

öiijmer mir epargcl, aufb6&tmf*. SMe 
jeefebnittenen -Oü&ner werben mit SÄefcl beftreut , in 
ein Dleinel mit Butter getfcan , unb bdmpfeu U\u n, 
fcernaef, wirb geglittener Spargel in ber ÖSutter ge* 
brdunet , an bie #u&ner getfcan , gute Stinb^bri^c 
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©c^metten geweichte ©emmel mit QJutter, ©affran, 
unb iÖtuäfatenbluroen jerrufcrt, unb an bie #üfcuer 
gegoffen. 

£üt)ner junge in einer föttttrsen Qtoppe, 
auf bbbmifd). SJlan aermifebt ba$ S5iut t>ou beu 
^)uf;uern mit 2Betn unb £fug, Die gefduberten #ufc' 
aee aber werben jerfebnttten ; man Idjh fte in fyeiffem 
©cbmalj anlaufen , giebt baju einen }erf<$mtteiieii 
faurew Äpfel, ber mit ein wenig geriebener ©emmel 
in öcbmalj geröfler worben, aWbaim ebige ÜWi.rtm-, 
wurjt alle* mit Pftfttt, 9Wu$fatenblüt&en, 3udtt, 
SBurjnetfeii, gimmet unb fleingefcbnittenen <£itrouen* 
finalen, unb todtft alle* jufammeiu 

f^ubner mit Äarficl ober 2Mumenfot>(, 

auf bo^)tnifci>. ©ie ^)u^ner werben erjl weijj ab* 
gefotten, ber S5lumeufo&l in ein anbere* SXeinel ge* 
t&an, unb (leben lafien, etwa* ba&on, naebbem er ge> 
fotten iff, mit einer in ©cbmetten geweiften ©emmel 
unb einem ©titcf friföer Q3uttet in einer ©^fiffel 
> gut jerrieben, mit bem übrigen fleingefcbnittenen an bie 

£üfcner 
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£ü(>ner mit SSKutffatenblumen get&an , unb auffte* 
fcen laffeiu 

£üj>net; ausgebacfene, aufbtymifd). 3>ic 
£u£ner werben gefcfynttteu, gefallen, in QBeinejjig 
gelegt , unb ein paar ©tunben bavinn beijen laffcn, 
laun mit 92?e£l betreuet, unb in ©c&mafy gebacfen* 
S>ie 9>etevftUc wirb gefcfcnitten, in ?öuttcc gebämpft, 
unb baran getfcan. 



»CT* 




1, 







9)ian nimmt grüne ©cfcoten , (ofet bie <?vbfen au£, 
jte^t bie #aut t>on ben ©cfyalen, unb fcdmpft fie in 
Butter, beruacfc giefk man gute Ülinbäfuppe batan, 
gjiutffatenblnmen , frifcbe hinter , unb autfgeliffe 
Jfrfbgfcfywänje baju genommen. 3)ie #ü£uer werbet! 
t)or ficb in einer guten 9?inb£brü£e gefotten f unb 
nacfcbem fie gefocfct ßnb, wirb bie grüne Örrbfenfuppe 
auf jte gegoffe«, unb aufrieben laffen. 

£u£ner in pemfille, aufbobmtfd). STOan 
läjtt bie gefcbnitteuen £übuer mit 3Äe£l beffreut, ju» 
Dor in ber 95utter bdmpfen , unb fie Jjernacfc in gu* 
ter Ounbäbrü&e fieben , jefc: «eingefcbnittene 9>eter# 
ftllwurjeln , mit einer ©emmef in einer ©uppe ganj 
weicfc gefönt, bur<# ein bunne* ©teb getrieben, un* 
an bie ©uppe get£an, unb 9Jiu$fatenWumen, Qiuttet 
unb f(eingefij)nittene grüne ^>etcrftUe baju genommen 
unb auffegen (äffen, * ' 

£übner ober Cauben gebatfene, auf b6&; 
mifd). SKan focf)t fie jufcor ein wenig in ber Sleifcf)' 
brüfce auf, fc&neibet fie £ernac& in fcier tytik, (d§t 
fie über 9?acbt jugebeef t im Dtofeneßig liegen , mac&t 
bann einen bunnen ^eig doii $9?efcf, ©alj, ^"Swer, 
unb anberm ©eroürj, ein paar (£i;ern, unb bem Otofen* 
e§ig, woriun fte gelegen £a6en, taucht ftc barinn ein, 
legt fte in ba$ fiebenbe §ett, unb lägt fie bmwx 
werben. £u£ner 
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£ubner aucb 5>nb»t mit Ärebfen gefüllt, 

auf boij/mfct). Cgtu Öcfyocf gefottene unb retnge* 
machte Ärebfe werben flcüi ge^acft, eine tu ©cfcmet* 
teil geweichte ©emmtt Darunter getfran, wer &;erbot* 
tern , ©ewürj , öalj unb Ärebäburter baju geuom* 
meii/ gut unter etnaöer gemengt , bae> Jpujjn bamit 
uu§kj gefüllt, in einer dtittitffisppe gefoc^t, bie Ärebtf* 
fct>aleti unb (Scheren tu rofcer Ärebtfbutter fein geflof^ . 
feu, an Die <öuppe get£an, unb über Da* £u(>ii 

Begoßen* , t 
>£u\)net gefüllt mit Ätrebfen, auf bob; 
mtfcb- ©efottene unb autfgel&fTe ober rein gemachte 
Ärebfen gerben mit einer in ©c&metten eingeweichte*: 
6emmel t lein ge&ctcft, ein paar Sijerbottern unb Öe# 
würj baju getrau , gut unter einanber gerührt , Da* 
Jpu^u Damit aufgefüllt, unb bei; md§iger $i($e immer 
mit Qtatter' übertrieben, (augfam unb braun gebraten. 

£tibnrr mtt einet Öauce, auf btymifd). 
91ac(;bem bie #ü(>uer rein gemacht finb, »erben jleiit 
tnet ^{jeile gefc&nitten, unb ein wenig gefatyen , &er* 
aaefy mit Q5utter w einen Siegel ober in ein Äaßrol 
getrau, unb wrbeeft über bie ©hu& ein wenig bunten 
laflfeu, fceruacfy gie&t man gute 9iinb£fuppen Darauf, 
t&ut i(jre im 9Ä6rfel Hein gefloffene fiebern mit emi* 
gen gehalten unb fleingefc&nittenen QRanbelu Daju. 
Sie .*tityner-$erau*ge.t$an , unb bie Q5rü(je fo lange 
lieben lajfen, bi* fie bicflicfc, ober ju einer (Sauce wirb, 
unb fyeruad) Darauf gegoffen. 

*>ui>ncr gebampfre, auf böbfu/fd). £Mc 
jerfc&uitteuencu #ü£ner werben in ein 9veine( ober 
ein Äaflrol getrau , ein @la$ 3Bein, ein wenig 2Bein* 
egig, unb gute <3uppe Darauf gegoflen, Q5utter, ge* 
riebene (Semmel, SKuäfatenblumen, tyUfftXf Surfer, 
Äaneel, uuö gef^nittene (Sttronenfc&alen baju genom? 
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men, ba* j?af?rc( ober ba$ OCetnef bicfct jugeDecfr, 
unb fo lange (leben unb bdmpfen Kiffen, biä nur we* 
mg 95rü&e borun i|i, bod) bieweilen umgerührt, bag 
fld^ nichts fefi fe|e unb anbrenne. 

£übner mit grünen $afylltn, auf b6(>s 

ttnfdt). Äleine #ufouer »erben weip unb gati) ab* 
gefotten, fcernacft junge gafollen f lein geformten, unb 
ein wenig abgefotten, bann bdmpft man bie gafollen 
in Butter, unb t(mt am geuer geriffete unb geriebene 
©cmmeln unb Qßuäfatenblumen baju, gie&t guten QBeiu 
unb -Oü&nerfuppe barauf , unb ein &tüd Qtattet ba* 
}u, faßt eß aufleben, unb gießt e* auf bie gefönten 
#üfcner. $ai £ammfleifc& fann auefc fo angerichtet 
»erben. 

f>äfm*f auf bbfymlfd) jugendjtet. 3)ie 
$A£n*r werben In ber gleifcfcfuppe abgelten , laim 
eine £anbttotl grüner 9>eterft(le , fe<&* £t?erbottern 
«u* fcartgefoc&ten <?i;ern , unb ein paar in ©$mal| 
gebaefen* ©emmelföni&e genommen, im SDWrfel «ein 
unter etnanber geffoffen, mit #Ä&nerfuppe abgerieben, 
unb burefc* (Sieb gelafien, an* geuer <j e fe|t , S)?u*# 
tatenblumen, frifc&e Butter unb guefer baju getfcan, 
auffieben (äffen, unb über bie -Oityner gegoffen. 

£tibner mitgthnet ©auce, auf bäbmtTcfr. 
ÖWan nimmt Ototfmartn, SÄajoran, ©pinatfc, grüne 
9>eterf!ae unb ©albeij, biet aKe* Wein gefcatff, und 
In etnem 9»6rfef geffoffen, QBein barauf gegoffen , ge# 
rieben, unb burefc ein bünne* ©ieb gelaffen, ein wenig 
■ftäfcnerfuppe baran gegoffen, SWutff atenbhtmen , 3«' 
tf et unb Butter baju genommen, unb auffieben laffen, 
Unb auf bie weißabge fottenen £ü(>ner gegoffen. 

^ubner mit ©tacbelbceren, auf b6bnitfd?. 
&lat\ jerfefonetbet bie #üf)ner, bann tfcut man in ein SteU 
Hei friftye Butter, legt fo viel ©tacfeelbeeren batein, 
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alt ben QSoben 6ebecfen , Die £u&ner barauf gelegt/ 
SÖ?u$fatenblumen unb 3 n 8WC baju getrau , gute 
(Suppe barauf gegoffen, unb fielen laffen, nun gefottene 
Üebern von £tij>uern genommen, fo($e mit einer in 
fügen Schmetten geweiften (Semmel Kein gefioffen,. 
jpübnerfuppe batM getrau , unb bur$ ein bünne* 
föicb Durchgerieben, biefe ©uppe ju jener mit ße fcf)tüt* 
tenen Sitconeu unb 55utter getfcan, unb aufgeben (äffen. 

gtynec frtfaftrte, auf Mbmsfcb» ©t« 
jerfc&mttenen £fym werben mit Sfttefcl betreuet in 
ein Steinet mit ftifefcer SSutter, mit ganjen 3 wiebeln, 
ganjem Äneblaucl) , ganjen Steifen, unb mit einigen 
©arbeiten getfcan, unb jugebeeft bdnwfen laffen, ihm 
gwiebeln unb £noblau^ feerau* getrau, unb ©uppe 
unb 2Bein barein gegoffen, Butter tu etlichen &;ee* 
bottern jerrieben, <£itronenfaft, QÄutffatenWumen, unb 
gefönittene (Sitronenföafen baju mit eingerä&rt , unb 
in bie (Suppe gerfcan , We «Oüfcner &erau*genommeu, 
unb in Butter gebdmpften Majoran mit pctttfillt ge* 
tfoan, aufjiebeu laffen, unb auf bie #Ä$ner gegoffen. . 

^nec in öurterbrty, auf btymifdb* 
SRan jerfc&neibet bie £ufcuer , tfcut fte in ein DJeinel 
mit frifefcer Butter, unb td#t ge bdmpftn , boefc bafc 
pe »ei§ bleiben , bann ein ©tücf frifc&er S5utter ge* 
nommen, folc&e in etlichen <£i;erbottem mit in ©cfcmet* 
ten geweichter (Semmel, SÄutff aten6(umen unb ©afran 
baju get^an, jerrufcrt, bief* auf bie'#ü§ner gegoffen, 
unb in ber ©uppe auflösen laffen. 

£ütwec mit fdfvoatstt Sri&e, auf bbtf J 
tnifet)* ®a* 9fut von ben £*&nern wirb in SBeiu 
jerrieben, bie £ft&ner werbe« jerfefrnitten, mit SKefcl. 
betreut , in ein OJeinel mit Q&utter get^an , Pfeffer, 
helfen unb 3)iuäfaten&lumen baju genommen r unb; 
jugebeeft bdmpfeu laffen, feema$ 2Beiu unb ©tippe 

barauf 
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Darauf gegoffeu, Utf jerrÄ^rte £u6»erb(ut mit Cötro* | 
Ktkfaft, gefcf)mtreue <£ittoneuf<$a(en unD ^ucfec Daju ' 
gct^an, aufgeben (äffen. • ' 

$\\\)ntt mit «rMpfeltt , auf b6J>mifd>- 
kleine £üfjnet u>erDen mit ©arDeden er|t in Der 93ut* 1 
ttr geDimpft, Wim wirb guter 2Bein Drauf gegoffen, i 
nub jteben (äffen , Huu werten gute frtfc^e (£rbdpfe( ge* i 
H)d(ef , in Dünne ©Reiben gefc&uitten , in Der Butter , 
SeDiSmpft , an Die £üfcner tu Die @uppe mit (Sitronen' 
fcft getrau , au<# Dicfe fauere ©c^metten Daju genem* | 
tuen, unb auffieDen (äffen» * 

üübntt mit ©arbeiten , auf b&t>mtfc&. j 

5wi|€ £ü&uer werten jerfc&nitten , unD in Der Q3ut* , 
Kr gebdmpft , Dann rein gemachte ©arDetfen Hein ge> 
f;atft f mit geriebener ©emmef in 95utter ger&ffet, 

QBein unD DvinDSfuppe Drauf gegoffeu, unD (leben laf* ,j 

feit , nun Durc& ein Dünnet ©ieb geldwert , unD t»ie# { 

fcer an* $euer gefegt , je&t Drei) ober mer (&?erDottet .[ 
in (Sttronenfaft f Qiutter, 9J?u$fatenb(umen , flein ge* 

fcbuittenen (Eitronenfc&a(en unD etwa* füffen ©c&metten j 

gut gerührt , au Die ffeDenDe ©uppe flegoffen , unD auf' 5 

foc&en (äffen. j 

£ubner mit Ärebfen , auf b&&rmfd). SMe ] 

$u£ner werDen jerfc&uitten unD gefoc&t, feernacfc in ei» , 
neu Siegel autfgelöffe tfrebSfc&wdnje mit geriebenen \ 
©emmefn , Butter unD SRutf atenbtamen. getfjan , un* 
Wimpfen (äffen , fo(c$e$ an Die £ü&ner in Die ©uppe 
get^an, Dag jie Damit auffiebet. 

^ubner, £u&n gebaefen f auf böbmifefc. 
©a* £ujjn wirb tnertefweife jerfc&nitten , in guter 
Dvmbebrä&e ju&or t>a(b gefönt (>ernacf> tu finem vwt I 
9Ke£( unD Sijern Dünn gemachten ieifl eingetaucht, 
uuD in Butter braun gebraten. 
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£&fmet mit (Eouli* , auf frans&ftfcf?. QJon 

6pecf, SttuWmarf, Äilbermücfc, Trüffeln , speter* 
püeu , unb feine» Kräutern , atfetf uutereinanber fleiit 
ge&acft, gefaljen unb gewürjt, wirb eine Sutle g*' 
ma<#t , Dir jungen ober au<# alten £Ä£ner bamit ge* 
füllt, unb am ©pietf gebraten, ^nbeffen wirb ein 
Qonht t>on <S&ampignonen gemalt , unb über bie ge* 
bratenen #ü()ner angerichtet. 

£üf>ner braun sugertdjter , auf framte 
ftfefr. S0?an r&|fet erfl Hein gefc&mttene gwiebeln iit 
ber Q5utter braun, bann t£ut man bic jerfctymttenen 
#u&ner in 9)?e(jr gewdfjet brein , unb bräunet fle, 
Dtauf gießt man gute §(ei|cl)brü(>e mit ein wenig ro* 
tfcen 2öein bran , t&ut eine (Souliä t>on ©cfynepfen, 
etliche fUtn ge£acfte ©arbeiten , eine SXofenbofe, ©af| 
unb Pfeffer fcaju, Unb naefcbem bietf jufammeu^ gar 
gefoc&t iff , wirb etf jtt einem ber SSorjeric^te aufge* 
gebe«. 

<£&&iter ftit affirr , auf ftanibftfdt). £>ie 

#ufcner werben tit wer ©tuefe gefcfcnitten, in ba* 
ÄajTrof an btn jerfafieneu ©peef, ober an bie ge* 
fc&motjene Butter get&an, unb braun gebraten, bann 
wirb ein wenig gute 9ttnb$&rü&e brau gegolten , @e» 
U)urj ^ ©peef , 9>eterjttte unb gwiebeln Plein gefc&nit* 
ten , baju gegeben , unb gut jufammen gef ec&u 3Bemt 
ftegar'ftnb, wirb bie braune ^rü&e ein wenig mit 
9JJe^( t>erbtcft, unb ^a\m ju einem SBorgericfjt aufge* v 
geben, iötefc Srifafie wirb genennet : au roux. £)ie 
Srifafle au bLmc wirb fo gemacht: SÄan l«i§t bie jun* 
gen Qtynet in ber weiften QJutter wo&( brubeln ; unb 
nacfybem man jie wie bie vorigen gefod&t &at , werben 
«Uc&e Dotter entweber in unjeitigem ^raubenfaft ober 
in ber §rif afiebrü£e , ober in frifc&em JXaum (©<$met* 
ten, ©a&ne) jerffopfr unb bran get&an. ' 

■ ' . 1 ' . 
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£ä{mer flefcbmtteit , auf fran36fifä> su* 
$trid)tet. £>\t $tftynttmn -Oüfcuer werben eingt* 
bogen , Die QScufl mit Specf belegt , unb am ©pie* 
gebraten* ^niroifc&eiT mac fa man ein iXagout auf feU 
Sende 2Betfe t man nimmt 8ebern , 3f dlbermilcfc , gru* 
hc 9>eterfHle unb SBurjeln, S^iebeln, geller ie, £at> 
pfenfleifcfc öon ben ©rdteu gelofet , ein paar ©arbeiten 
unb auägefernte Oliven, unb ein QJufc&lein ferner 
. tfrduter , &acf t bie* iufammen ganj f (ein , faljt unb 
würjt e* mit termifcfttem ©ewurj , rüfcrt ein wenig 
ÜRf$! unb ein paar Rattern barunter, unb buuflct etf 
mit einem gr offen ©tücf Butter in bem ÄafTr o( . bann 
fliegt man ein ©la* SBein brauf , unb- etwa* Sleifcfr* 
fuppe, unb ld$t e* bitf lieft jufammen foc&en- £er* 
na<$ gtebt man bie gefönittenen unb gebratenen #ufc* 
ner auf, unb tfuu ba* Ragout brüber. * 

öüimet gefüllt auf franjiflfcfc. SMe5ulle 
wirb t>on Ädlbermilcft , Trüffeln, Sfcampignonen , %u 
t i fcf> oef eu b oben unb 9iinb*mar f gemacht , bie* alle* 5 iu 
faramen f(ein ge^aef t r gefallen , gewurjt , unb in 3$ut' 
ter mit Hein gefc&nitteneu ^wiebeln gebönjtet , baö 
#u&n bamit gefüllt, jugendfct, mit breiten ©peef* 
fc&nitten belegt , mit Rapier um wunben , unb am ©piep 
gebraten, ^njwifc&en madjt mau eine ©auce von 
Trüffeln., (Sfcampignonen unb ©arbelleu , fcaeft bie* 
mit gwiebeln gauj Nein unteretnanbee , r&fTet e* in bet 
Butter , gie&t gute Äal6$brft&e bran , giebt ein (Sin* 
geb rennte* baju, unb Id&t e* jufammen bief fi<$ foc&eu, 
gießt bann bie ©auce in bie ©c&üffel , legt ba* gebra« 
tene £u&n brein , brüeft (Sitronenfaft brauf , unb 
jtert ben DIanb ber ©Ruffel mit ©tronenfömttetu 
2(uf den bie SBeife rönnen bie Äapauner , <irut&d&ne 
unb jungen #ä(>ner jugeridjtet , au$ bie §ülle auf 
eine anbete beliebige 2fce wie beraunt , gemacht wer* 
tat« £uj>* 
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£ii|wer mit fltönen fttbfen , auf bflctt 
reicbifdj* /Die Meinen grünen 3 UC fererbfen werben 
mit überfottenen ati€?ge!6ffen unb f (ein gefeacften Stttbt* 
ftywdnjeu in t>et Butter ganj weic{> getöuflet , laut* 
Ärebtfbutter mit ein wenig ©emmelbrifeln unb ein paar 
lottern in SDfilcfcraum gerührt, baju gegeben , unb ju* 
fammcn ju einet SWaffe bänden laffen, gewürjt unb 
gefaljen f bie £ü&ner Damit gefüllt, fte gebraten, unb 
öatm nac|) belieben entweber eine ©auce baju gege* 
Jen , ober fle in einer iXtnbtffuppe aufgefoc&t. 

giifcnet: ftifd) abQcfotten, auf Sfiecreidjtfdj. 
Siac&bem bie #ü£ner jerfcfonitten fmb> werben (ie ge* 
faljen , in ba* Äafirol getfcan , ^wiebeln , DteSmaruv 
, janje Citronenföalen , 9>eterfiße f SjHg, SBein unb 
SBaffer baju gegeben , unb weicfy gefotten , becfc baj* 
Der ©ub über bie £üfcner gefct, 3?«c&bem fte gar finb, 
toirb eine ©auce t>on 93utter , grüner ^eterßtte unb 
5Rtlcf)raum mit ein paar lottern gemalt , brüber 
oegofietw 

T £ufener in einer Qarfcellenfuppe, auf ifterc 
teidjifdj. ©ie jerfcf;ntttenen £ü(jner t&ut man in 
einen Siegel , gtefc eine gute SRinbSfuppe mit etwa* 
QBein bran , unb läfit fie fieben. 2Benn fte gar jtnb, 
werben fte mit QJutter , SRefcl unb gwiebelrt in ber ge* 
fingen ®tcfe eingebrennt. Qtxmü) wirb ein ©tücf 
friföer 95uteer abgetrieben SKilc&raum , autfgel&jfc 
Mein gefönittene ©arbeiten , geföuittene grüne 5>eter^ 
füle , Hein gefönittene ©tronenfc&alen , unb bet ©aft 
t>on einer Zitrone barunter gerügt , an bie £üfcnec 
fltgofien , unb bamtt aufjtebett (äffen. 

£&fmet mit »riefeln unb ©pareeln 0e? 
füllt , auf Sjffetreicbtfcb* &ie SSriefeln unb ©p«r* 
igeln werben f lein gefänitteu , unb mit ©emraclbr6feln 
Unb gelittener grüner ^etetftlte in Butter ger&ffet, 

bann 
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bann einige £>otter in 9)Wc&rcwm jerru^rt tran ge# 
gofjfett , immer gerührt ; unfe nac&bem es aufgef ocfct, 
unb 511 einem 95reg geworben i|f , feie £u(>uer Damit 
gefüllt unfe gebraten. 1 
£uj)nct: gefüllt, auf i>ftervtid)ifd). Sffart 
nimmt in 2ßein gemeinte ©emmelriufee» , ein ©tücf 
fcattebaefen Q5rofe , unb feie Saugen unfe fiebern sott 
♦tnihneut , tmb (>acft feie* untereinanber ganj £lein f 
tf;ut gefcfcnittcrie grüne unfe tu 95utter ger6(?ete 9>eter* 
fille , etliche jerf topfte unfe In Q5utter jerrü&rte (Et;er, 
3)?ilc|)raum , ©ewurj unb ©alj, rüfcrt bie* alles? gut 
jufammen, fällt bie ^püfmer bamit, wie befaunt, läßt 
fic in einer fiebenben ©uppe ein wenig aufwallen , unfe 
bratet jte fcernacfc eutweber am ©pieß ganj langfam, 
unb immer mit 55utter begoffeu, ober auefr im Siegel 
in fiebenbem ©d&rnalj ober in feer 53utter. 

ftibntt ßebatfen , auf 6ficrretd)ifc&. SKatt 
fcfcneibet bie jungen #ü£ncr in wer 'ifceile , jerffößt 
t&nen bie Q3eine, faljt ße.cin, jerfömeljt Dvinbämarf 
unb tytymtfttt , vermengt ba^ QWefcl mit geriebenen . 
©emmelbröfeln , beff reuet bie .£>üftner feamit , wie au$ 
mit gefcfynittener grüner ^eterjille, Xegt fie tutf fiebeiv 
fee Seit, unfe baeft fie fct>ön gelb, ©iebt jie feauu fo 
troefen mit einer (Sauce auf, ober gießt au# na<# 
belieben , eine gute Dtinbtffuppe ferauf , unfe läßt fic 
ferinn auffoefcen* 

£ü|)iter mit tlTauracben , auf 6fferrefc 
d)ifd). S5ie gepu|ten #u£ner teilet man in vkt 
^fceile unfe bunflet fic in feer £3utter , gießt bann eine 
gute SUnbäfuppe bran, unfe läßt fie weiefe jtefeen, 
brennt fie fcernacfr ein , feaß feie ©tippe fdmig wirb, 
unfe ifcre gefc&rige S)icfe bef6mmt. Sftun werben frt* 
f$e ober getroefnete £Ü?aura<*en mit gefc&nitteuer grü* 
ner ^eterfiüe unfe etwa* ©emmelbröfeln in QSuttec 

ge* 
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gebunflet. $>ie £u$ner fegt mau in bie ©cfcüffe( , Die 
93rufee wirb Drauf gegofleu, bie 9)?aurac$en brübec 
gegeben, auftf Äo&lfeuer gefefct , ein paar ©otter in 
Qftilc&raum jerflopft, an t>ie fiebenbe ©uppe gerü&rt, 
jut gewürjt , unb bannt aufgefocbt , aufgegeben. 

fßübntt mii gebacfenen Oiyern , auf bftetz 
retd)ifct). nimmt fleiue junge «Ou^uer, jer* 

fcbneitet fie in vier ^fpeile , jerflopft <£i;ec in emer 
6cbuffel, fafjet fie, tauc^> bie ^uj^nei^rein, beftreucC 
fte mit geriebenen (Semmelbröfelu , t£ut fte in* fiebenbe 
©cfomal} ober in bte Q5utter, unb bdcft fie fdjon gelb. 
€6en fo werben aucf) bie gefotteueu Cammer, unb 
Ädlberfüf]?, au<# bie QSofefeu, unb bte gefotteneit 
fammäfbpfe einwebet jerl&|t, ober auc& ganj ge* 
bacfen. 

£u|wer )Ußerid)tet, auf fadbftfd). £)ie 
reingemacfcten #ü£ner werben jerlrgt , mit ©alj, Sfeaf» 
fatenblumen, Pfeffer, Wette« unb gimmet vermißt, 
beflreuet, ein wenig 23?ein brauf gegoffen , unb fie 
(reg ober vier ©tunben jugebecft liegen (äffen. £>anu 
tt>irö bie Dberrinbe von einer ©emmel in einen 'iopf 
getrau , bie -Ou^ner mit ber 35ru£e trüber, gegeben, 
$leifcf)brü(je baju gegoffen, Hein gefc&nittenetf 9ttn&$* 
warf jugegebcn, unb langfam ?o$en lajTen , bitf ef 
gar ifT , bann aufgegebein 

tfibnet mit ^rtfafie, auf f&dbftfd). ®i$ 
mngemac&ten jungen. i?ü^uer werben jerlegt, mit ei* 
«er DJeibefeuIe geflopft , gefaljen , unb in Q5utter fc&öii 
9*16 geröflet, bann wirb 2öein unb §leifcbbrü(>e bran 
flegoffeu , bie ©cfyale von einer galten Sitroue,, 9e* 
fcacfre grüne ^eterfiüe unb (Öewurj b^ju geifcau , nnb 



tteicfc fieben (äffest , |)eruac& werben vier Dotter in ei* 
nem 'iopfgen jerflopft, ein wenig QRefcl breiu jerrie* 
ben , etwa? von bcf ÄÄfmet&v^ .tefta jequterfct, 

an* 
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an* Seuer gefefct , aber immer gequierlet , au<$ ei« 
©türf Butter tarunter gerührt , Die £ityner anfge* 
geben, Die» an Die Q5rufce gerührt , fcie <Sttronen|ct}a* ' 
ien tu Die ÜRitte getrau , unb Die 93rüfce trüber ge# 
goffem 

r&üfmet gefüllt, auf facfoftfcfe. SSRan nimmt 
<£i>er , ©erourj , geriebene ©emmefn unb gefdjnittenen 
©pecf, bie* gut untereinander mit Hein gefc^mttenet 
grüner 5>eterfiae gerityrt, an bie fceifl* Qiutter getfcan, 
uuD gebtinjfet , We aufgenommenen J£)ufcner bamit ge# 
futlt , jugenäfct , in t ur jer gleifcbbrü&e gefönt , ge* 
ja! jen \ uub wenn fie gar fiuD , unb Die Q3r ufre 9 ut 
tiugefotten iff , tfcut man füfle ©a$ne brau f (dfit fie 
Damit auffo$en, giebt fit auf, unb tfcut ©ctvürj f 
(Semmel uuO 95utter bran. 

^ubner aw$tU&, auf fSdjftfdj. SMe 
#u&uer roerDen jerte^t , bie «^aut wirb abgejogeu, 
M gleifä *ou ben deinen gel&ff , unb mit fXinö^ 
tnarf unb ©emmel Hein gefcatft, <&?er, ©alj, 3«9' 
n>er, Pfeffer, SOfuefatenblumen , itaebemomen, et« 
wenig ©afcne t wb gefcaef te grüne ^eterfittt baju gc* 
tfcan uub alle* gut untereinauber gerührt, nrieber an 
Die QSetue getrau, bie S)am trüber, mit Sdben an* 
gebunben , au bie ftebenbe Sletfcbbrüjie getrau. Unb 
naebbem fie gar fm& , aufgegeben , bie gtoeti wegge* 
nommen , tie QJruff in Die SD?itte getfcan , Da* anbere 
&erum gelegt , unb eine gute 0Äu*fate«blumeubtu$e 
brüber gegofien. \ : - ' 

£ u t> n et mit fauerer ©afcne unb (titteneni 
auf f&d){if<b. ©obalb bie J£>üfcner balb gar ge* 
Pc<*t ftnb , nimmt man ein ©eibel ofcer 0liftel faueret 
©afcne, jerreibt etiicbe<&jer mit geriebenen ©erameC* 
brifeln brein , tfcut vermifebte* ©emürt baju , nimmt 
bie «Oufcner &erau*, quieriet bie* breiu, legt eine <Sw 

aouc 
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trone hinein f tinb lagt fie ein wenig mitfieben, fefmei* 
Det fte f)ernacf) in ©Reiben unD t^ut fie wieDer Daju, 
unö bann über Die ^üfpner angerichtet, . 

£ufcner xx>et# gebraten , auf facfcfifd)* 
Sftacfcbero Die £ü(mer gewürget , gebrütet unD gewäf* 
fert finD , t(mt man ein QMertelpfuub Butter in eine 
6#üffet , tü£rt Pfeffer , ein wenig <£>ali unD SÖ?ufr 
fatenWumen tarunter , füllt Da* Jpufcn Damit, fteeft 
tfcm atu# *twa* bei; Dem ^?al* hinein, fpeüert Die SBcine 
hinauf, ffetftetf an Opieß, wtnbet ein großem #<H* 
bernefe um Daffelbtge, unD udbt etfganjDriun ein, Docfc 
m#t ju enge, weit etf fonf? einfd?tümpft, tratet Dann 
Da* S)x\ty\ langfam bei) mdfcigcr £tfce. QBenn tmn Da* 
8iefc braun i|t , fo ifi Da* £ufcn gar, man giebt e$ t)ann 
auf , betreuet e* e ntweDer mit ©ranatdpfetfirneru, 
ofcet telegt J ti aueb mit Citren cnfcbmtten. 

£n{mer auf anöere %tt aefjjllt, auf f3dj# 
flfd). 9Kau nimmt Die au*gel6|?en ©cbwdnje unft 
(Scheren t>on gefotteneu Ärebfen , fcaefet folebe mit 
grüner ^eterfille Mein , tfcut in QSutter geriebene © em* 
mein, vermiete* ©ewütj, uub etliche jerf topfte <&)ct 
Da|u, tü&rtbie* unteretnanber, füllt Die £üfcner Damit, 
imb bratet fte wie gew6fcnttc& am ©ptefc- 

£uimec mit «cbfen , auf f&d)ft(di+ 
jungen unb aufgenommenen #ü&n?r n>erDen gauj ge* 
foefct, Die <&bfen auf Den jungen ©#oten <w*ga6fet* 
Die ©cbalen *on Den ©d?oten abge|ireifet unD Da* 
©rftne Daju getfran, beijgefe&t, SlHfcbbru^e Dran ge* 
Soffen ; unb nae&Dem fie wetcb fmb, Do* paß fie gan§ 
Bleiben, wirb ein 3&eil Davon genpmmen, unD mit 
einer gefoebten ©emmelfönitte jerrieben , Der «eine 
grüne ©pargel wirb mit jungen guef erboten unö 
^>i(Tajieu «ein gefebnitten , ju Den jerriebeneu «rbfeu 
äet^an, unteretnanber gerüfcrt , *rf geuer gefegt, 3ug- 
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wer , Pfeffer , QKuSfatenblumen , unb Hn ©tuef ®tt* 
reu baju get^an , au bie Jj)ft(mer gegeben tinb aUe^ ju< 
fammen gut auffodjen (äffen. ®ie £ü(>ner aufgege* 
ben , bie anbern (Srftfen an bie 95ru£e jugetfcan , unb 
noefc ein wenig (leben laffen, bis atle^ gar iff , bann nui 
einer löcf)rict)ten ÄeUe bie Örrbfen, ©pargefn unb pi* 
ffajteu herausgenommen , auf bie ^)u^ner getrau, uub 
fcie Qirufje brüber gegofjeit. 

£ht)net mit Muftetn t auf fadfftfd). QÄan 
fe|t alte ipäfmer bet? uftb foefct fie weiefc , nimmt tan« 
etwas t>ou ber Q5ui£e ab , t£ut ©eroürj , geriebene 
©emmein , auSgel&fle unb in 2ßeiu jerriebene 2fuf?ern^ 
(Süronenfaft unb geföuittene (Sitroneufc&alen , treibt 
bieS alles untcreinanber , nimmt bie #ityner fcerauS) 
unb ru&rt es unter bie Q)rü(>e; unb nac^bem eS ju* 
fammen mit einem ©tücf Q3utter aufgef oc#t £at, wirb 
es über bie ^)ü^ner gegoffeit. ■ . - 

£itynec mit Öaucrf traut , auf fid)ftfd)i ' 

$)ie -Oü(jner werben In' guter §feifc()bui£e betjgefefct, 
baS ©auerf raut fefct mau befcnbetS ju , t&ut ^fum* 
mef unb ein ©tief Butter brau , uub li£t tS lang* 
fam gut einftebeu , baf* cS mürbe wirb, banntet man . 
fauere ©afcne , ^fcff^' tt ** SSÄuSfatenblumen bran, 
rfijjrt bteS gut unter baS Äraut, unb ld|k eS noefc ein 
wenig bamit f ocfceiu SKan fann aueb (Tatt ber ©afcnc 
£)u£necbru&e unb 2Befn autf) «Äarbenioinen an baS 
jfraut j^um Sftac&bem bei;beS fowofclbie #ufcuer als 
fcaS ßraut gar i|l, wirb bas Äraur an :bie #üfcner 
get&an > unb jufammen aufgefodjt, :., 

£ii|>ner mic Ölakne tm& fctleet:rett!<j , auf 
fäd)ftfdb. Sftatftbem bie #ubuer gar finb , tfcut man 
in ein ^pfeben gute fkfft ©abne, gertebenen SJReer* 
rettig, ein wenig geff offene QSaubefu mit üRuSfatetf 
blumeii unb ein ©tÄcf QJmter , rtt§rt bieS gut un> 
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ter ein a nö er , lagt ee? auff oc^ett / unö git £t e£ über fcie 
angerichteten .Oö&ner, : ' : *\ • ... 

ötijwerm*0cfu ©iefcc magern 

» »•*»•« * i ' f ; • * 
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j[lid)anbo, auf bfymifct). iDa* »en einem 

Ääl6er|cl)lageJ jum SSrateu tauslic^e wird geflopft, 
unb auf Den 0vofl j«m ?Sr dunen gelegt, " Drauf maöjit 
man ein ganj »raun Wjkmri, giejit .SCinMluppc 
Diauf , t&ut Da* geriete 3(etf$.-»retit, unft.l&pt 
|0 gut weieft auffo<#en f legt jwet) ober Drei; helfen, 
gefc&nittehe (Sitvontnföatai , 2DJ uöf atenWumen , Dana 
IßMlfeel au* einer Sitroue gef^uirten Drejin , giefit 
SBdn. ; M «eUc6en /Dran f unDJ4^,Ä>amit nc<$ 
einige £BaH tfcun. . , r/ 

^obanmebeerrii un& Äirfc6*rt J tfrijum^ 
djw, auf böbmtfd?. CBon beit/>&ataittbett« 
ttiD tfirföeri roerDen Die ©tiele weggenommen , auep 
Der .Äern.aijS .Den Äirföen geDrucf t,. w$nri man »itf^ 
Dann (lebet mait etp>Pfunb gtttfer in S&ein fo lange, 
bi* er tmrcfc Den Schaumlöffel SSfafen giebt , bahrt 
Uft man ein 9>friW^anh»beereu 
bartnn recl>t eingeben , tinD' fobaun ' & ein paafc 
©tönDen lang erfüllen .unb flehen. " j&tyüix Der ©ü> 
tup ju Dönne ju ; fenti fo fo#t mhn tlni noch einmaf 
fo lange, bifcer ghnj jd^e rcttb, unb einen gaDenfpinnt.' 
JDaroi falt in* Sucferglatf oDer in eine 35ud;(e getßan, 
feff jtigebunDen , unD an Mun fällen £>i't aufbewahrt. 
2BiU man Diefen.*««ft lange friflp aufhalten fo 
t&ut man ©ewutj Drau, v ^Ui r i 



jfoJ)4nntsbeerr. ©ie&e taton Äitofelm 
^otwinsebcerfaft. ©ie$e @afr. 

jfti** SWati fc^tmDet magere* 9tinDjleifc& ju 
©djuifceu , unD belegt Da* Äaffrol auf Dem S3oDe« 
Damit, fc^ncibct Die £ttriebeln fc&eibeim>ei* , unD lege 
fte auf Da* 8(etf<# $ baju fommen nun allerlei) 2Bur* 
jeln > wie be^m SSetrillon ; tt>obep aber Da* Äalbßetfcfc 
unD Äunbelf raut «e* ©efefmiaef * falber niefct mofcl 
|ti entbehren ftttb. £>ieft ^ngreDtenjien li$t man mit 
ttn memg QBaffer ietjm nic^t (tarPcn §euer anjiffc*ty 
fct* e* unten braun trieb t ateDann fülle matt* mit 
SSoutlfon , unD Idft* langfam fteDen , bi* Da* 5leif<# 
au*gefatten ^ae / m man e* burefc eine ©ervtertc 
Irtvft; Wrjttt>ot in friföe* Gaffer getunft werben 

ITIU **** 

jfus t>öit Cb^mpijjtioneit ^ auf feaiwfc 

ftfdj* £>ie reinemachten (Sfcampignonen »erDen in 
$ä*.tfaftrof, unD in ©petf oDer Butter mit SJÄefcl 
gebraunet , Dann tbut man eine gute Sleiföbrüfce Drau, 
(«Igt e* Damit auffo<$en , unD feebt <* jum ©e* 
brauch auf« 

SBan fc&ueiDet ein fcb&ne* ©tuet Kinbfletfcb t woran 
fein Sett tf! , tu Dünne ©cfmitte , j tftut e* in einen 
^opfr Decft einen ©tue} Dröber, öermac&t t^n gut 
mit Seig, fe&t i&n auf eine mdfrge ©lut , unD <d$t 
(* jwei; ©tunDen lang gemac& Dämpfen, fcebt Dann 
Me QJru&e, Die Darau* gefloffen i|f, jura ©ebrauefr 
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Älfe auf Äapauner, auf btytnifd). $>et 
Äapaun wirD ju»or ge foc&t , fcernacty werben Dünne 
©emmelf4>nitten in öei- Butter braun gebacfen, unD 
auf fcen Q3oben einer jinnerneu ©einfiel gefegt/ bau« 
reibt man guten ^arroafanfdfe feirt, betreut Dte85ut* 
terföititten Damit , unD auc^ mit ©ewfirj , min Den 
gefönten Kapaun in ©tücfe gestuften , auf *cbe 
©emmelfcb mtte ein ©töcf Oa&on, UnD wicDet auf je* 
De* ©tftcf Äapaun eine mit Diefem geriebenen $&\t 
unb ©ewärj beflreute ©emmelftyntae gelegt , |itlefct 
Die SSru&e vom Kapaun brauf gegoffen , »erbeeft übet 
ein Äofclfeuer gfefefct , DÄmpfen unb eingeben fafien. 

Äafe t>on ittanfcdn , auf b«^nufct). vfiu 
$al6e* 9^f u "b gefeilter ©fanbeln wirb flein geffoffen, 
fcernaej) in einer guten S9?ilc& jmü(>rt unb bur# ein 
bünne* ©ieb getrieben , an* Werter gefe|t , unb gut 
fieöen laflen , bann einigt 26ffel xtoü t?cn einer QKtlcfc, 
in ber ein ©tücf t>on einer #aufenblafe einen '5ag 
lang gtroeicftt bat \ baju gegoffen , gut gejuef ert , unD 
nac&bem e* bief li# ju einer ©ulje gefönt ift , t>em 
3euer genommen, geröhrt bt* e* fufcl geworben iff, 
unD Dann in bie fterm gegoffen. 

Äife tttanfreln, auf f£<i>ftfc^* (Fiu 
falbe* 9>fu»b gefeilter 9)?anbe(n wirb im ®?6rfer 
Hein gefloffen. £)ann wirb ein £ot& £au|enblafen im 
fetföen 9Bafih?r aufqel&fet, gefocfyt unb bur<tt) ein "indf 
an Die gesoffenen SBanbeln gegoffen , Drei) ?6ffÄ vott 
Surfer Da ju getrau , be^gefefct , unD eine Q>iertelf?unDe 
lang ffeben laffen , bann in ein föbne* beliebige* 9J?o> 
teil gegoffen , an einen füllen Ott &inge(Iellt , fo ge« 
flt&et fte. 

Ä^fefoW. ©ie&e &o&l. 

Äatfer0er(lcn. ©ie&e <ff*rffcn. 

Äalb* 
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&albfleifd) mit &pin&t, auf bfymifd}. 
£5?an ^acft etn@tücf Äalbfleifcfc ganj «ein, gtebt Da* 
ju ein wenig 3wiebe(n , 9>eterfiUe i SDiajoran , ein 
wenig eingeweichte unb nneber auägebrücfte (Semmef, 
JXinbtfmarf, mac&t Darunter ein DünueS <£ingerüfcrte$ 
t>ou 3 £nern, wurjt alle* mit 3n9^/ QKuäfaten* 
Humen unö ©alj , fcaeft atle^ mit ein wenig Qßein* 
teeren untereiuanDer Mein , unb fct)ldgt£ auf f alberne 
SüBagen. 3)ann mac&t man fliine SBurfel eine* 
ger* tief unb jwetjmal fo lang , uberwicfelt ftc mit 
gwirn , 140t fle in Butter in einem Siegel braun wer* 
Den , maefot Die gäben lo* , unö giebt fle wieber in ei? 
neu anDern Birgel mit gepu(jten unö überbrennten 
©pinat , wfirjt jie mit Ingwer unb Ü)?uefatenblumeit, 
fo*t (ie, brennt fie ein, unö legt friföe Butter 
Dasein. 

&albfteifd> mit 2lrtifd>od Cfl , <uif b&&; 
ftltfd). ÜKau &acft eine Äalbsbrufl |q Heine ©tücfe, 
tüberbrennt unö pufct fte fauber au$, unD röffet e* in 
fceifler QJutter« S)ie 2(rtiföocfen werben im Qßaffer 
blancfyirt , unb mit ©ewürj an* §feifc& getfpan ; Dann 
nimmt man bulb ©peef unb bM Dtinbtfmarf , treU 
<$ef man f lein &acf t, mit Pfeffer, SKutfatenblumen, 
©ali# 9>eterftUe, Dürrem SWajoran unb Äunbelfraut 
vermißt, unD auf Die jfalbäfcfmifce ffretc&t , Die man 
jufammertwicfelt , an einem QJogelfpief? unter fcfterm 
SSegieffen mit Butter bratet, unb Dann mit geriebener 
©emmel beftreut ; wenn Dtefe ©c^nifee mit SXoäma' 
rin ober Äapernfuppe gemacht werben , Darf man fie 
mcfy mit ©emmel beffreuen. 

Äalbflctfcb obne tOaffer, auf btymifd): 
JD*$ Äalbfleifvti wm ©cfcWdel genommen , wirb in 

* Dünne 
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bünne ©c&ni|e gefcfcmtten , unb mit bem SKejferwicf eu 
wid) geMopft , bann werben bie ©<#iu§e in einer ble*» 
fernen ©c&uffej neben einanberr gelegt , mit Butter fin* 
gertfbief beff riefcen , Sftutff ateublumen , einige Pfeffer' 
föruer, ganje helfen, unb gefönittene (Sitronenföa* 
len baju gegeben, jugebeeft, auf* tfo&lfeuer gefefct, 
unbbdmpfen (äffen ; boefc öftere umgerührt unb gewen* 
bet , baß e$ tttc^t anbrenne* Sftac&bem e* gebdmpft 
i|i 1 br ueft man etwa* ©tronenfaft brauf, unb giebt 
ein ©tuef frifc&e 93utter baju , fo ift e$ fertig» 

Äalbtfetfd? ße&acft, auf btymifd). Sin 
fdfbernen traten wirb ftein ge&acft, 
unb ein ©tütf DJinbtfmarf mit barunter , bann in einen 
lieget getrau , ein wenig SEBein unb ©uppe brauf ge* 
goffen, eiue in QBein geweichte ©emmel, ©ewürj, 
Äapecn , gefcfynittene Cfitronenfcfcafen , uub ein @tü(f 
frifc^e 93utter baju genommen, unb fo fange (leben 
laffen , bt* etf etwas biefaefc geworben t|?. 

J&albfleifd) eingemacht, auf dflerretcbifd). 
(£$ wiVb in einer guten Ovinbtffuppe gefodjt, ein we* 
mg 2Bein baju gegolten, (dtigficfe gefönittene fymv 
ftllwurjefn baju get&an, eingebrennt, gut gewurjtunb 
aufgegeben. ' 

Äalbfleifc^ mit einet (Titvoncnfuppc , auf 
bfittteidbifd). ©a* §fetfc& wirb in einer guten 
Sfonbtffuppe mit etwa* 2Bein gefönt. SSenn e$ gat 
i|f, eingebrennt ; bann wirb f(eiu gefönttteite 9>eter' 
fjlle, Äbrbelfraut unb ©auerampfer in Butter geri* 
({et bran getrau, jufefct 0RtI$raum, Sitronenfcfcalen, 
unb ©ewürj baju gegeben, unb e* bamit auffielen 
laffen. . . . . 

Xsalbfteifd) mit einet Sauebelfuppe , auf 
b$etteidbifd)< £)er f dtberne ©<#ldgel wirb in bunne 
6tucfe gefunkten , unb g'cfiljeti. Ota^bcm es bret> 
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©tunten Drinn gelegen fyat , Wirb e* in 9tauc& geteuft 
unD gefeiert , Dann in f leine ©tftefe gefeilteren, unD 
in einer guten 9tinb*fuppe gefetten , fcernacfc ein <£iiu^c# 
brenntet »on ^wiebeln Daju gegeben, unb mit (Sjiig 
ein wenig fäuerlicfc gemacht. 

iSmbfleifd; mit einer Äaprrnbrube , auf 
fad)ftfd). Sßan tfcut ein paar ger&flete ©cfciutteti 
Don w;if|Vm <39rob in eitt 16pf^en , fliegt 2Betn unD 
gki|d)biuhe Drauf f tfpur ge&acfte kapern baju, (4f?t 
e* gut |U s 2$ret? focfyen unb xmbt e* Durc() einen £)iircl)* 
fcfolag, fefct e* wieder an* Jeuer , tfcut Pfeffer, Äar* 
Demomen, 3Ku*fatenblumen , ganje jf apern , ein we* 
«ig 3 ue f er / u,, b ein ©rtief Butter Daju , glebt Die* 
aufgefoc&t über Da* ftleifö in Die ©cbüfftl , (freuet 
gefcfynittene (Sitronfnfc&afeu unb fleine DCoftucn Drüber, 
fe(jt e* auf Da* Äo&lfeuer, unb läßt e* iufammeii 
auffegen. 

Äalb? unb gübnetfleifd) eefadtt , auf 
flcbjtfd). STOan nimmt ein ©tfief Äalbfieifcfc vom 
^intermertel , unb ein paar alte £u()ner , l&fet Da* 
$lei|$'wn ben ^Seinen , fcaeft e* mit 9CinD*marf ganj 
Hein , faljt unb würjt e* , t&ut ©afrau Dran, mtfc&t 
f leine Sfofinen Drunter , t&ut e* in einen $of>en 'J opf, 
Der ni cfo t weit i|f , giegt gl ei feb fuppe unb 2Bein Dran, 
unD lägt e* foc&en, rttyrt e* aber niebt. Qßeun e* 
gar i(! , Idgt mau e* au*fttyfen , fc^tuibet e* in breite 
fcalbjtnqer Dicfe ©c&nitte , (egt fie an Die fceiffe SSuttet 
in Die Pfanne , unD bdeft jie feinet! braun , unb (egt 
fie in Die ©c&äfFel, Die 95ntye, woriim Da* gleifcfr 
gef oebt &at , toxxb in einem $ 6pfc&en an* fteuet ge* 
fe|t , %\\<ter , gefoflenen gimmet unb ffettte Dlo|inett 
Dreiu getrau ; unb nacb&em e* gut aufgefQC&t f;at , in 
Die ©cbüffel über Da* gletfcfr gegoffen, unD guefer unb 
Simmet Drauf ge(?reuet- 
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ÄalbfWfcfc in 75uttet, auf flEcbftfcfc. ?5?a<#< 
bem ba* $(etf<$ in Dünne ©tücf e gefcbnttten , unb mit 
6a(j unb öemürj gut eingerieben iff , tfcut man fri* 
föc QJutter in fleine ©töcfe gefc^niften in einen 'Sie* 
gel ; gtebt eine Sage 8leif4> brüber, bann wiebet ttm* 
ter brauf , unb fo fort bit alle* Sleifö brinnen iff, 
bann giebt man i£m oben unb unten gleiche mäßige 
©lut , ober fefct e* tu einen QJacfofen , bec titelt 
(farf ge&eifct i|t , unb laße fachte unb langfam 
prigeln. 

JSalbfleifdt) (jefoebt, auf fSdtffd?- CSou 
einem ifalbsffoji werben bunne, brep Singer breite 
imb einen Ringer lange ©ebnitte gefc&nitten, fokfce mit 
bem QRejiecrucfen geflopft, mit ©alj, 3 n 9 w ^ wnb 
Welten vermengt betreuet , unb jwar jebe* ©tuc( unb 
auf betjDen ©eiten , 4n eine jinnerne ©Rüffel fc&icbt* 
ober lagweife getrau, 0ttobfWf<#br4$c, bie niebt fefce 
gefaljett iff, mit ein wenig <E§tg brauf gegoffen , ju* 
gefcecft, auf ba$ Äofjlfeuer gefegt, unb etwa eme 
©tunbe fiebeti laffen , unb wenn e$ gar ifl , ein ©tücf 
autfgewafebener SSutter brau getrau, bamit aufgefoefct 
unb aufgegeben. 

Äalböbraten. ©ie&e Straten. 

£alb$6rufj. 
Äalbebrufi mit Xa^out, auf fraiuöfifd), 

ÜKan t&ut eine gute fette jfalbtfbruff in ba* tfaffrol 
an ben {erlaffenen ©peef r unb bräunet ftc mit ein \vt* 
nig SOfeblf bann beifreuet man fte mit wrmifebtem 
6ewörj , tfcut «ufcblein feiner Ärduter mit <£fcam* 
pignonen baju , unb gießt gute DÜnbebrüfcc bran. 
fte gar , fo giebt man fte mit bem (Saft einer (Sitrone, 
unb mit gebaefenen (S&ampignonen , ober *petcrft(ltn, 
ober QSrobrinben ju einem QJorgertcfct auf. 

Äaib^ 



Balbsbirufl gefallt, auf fcdjftfcfc. Sie 

Äalbäbruft wirb wie geipäbnficb ausgebet. JDamt 
werDen ein paar #u&nertebern mit DünDtfmarf ftein 
ge&acft , grfiuc f (ein gefc^ntttene ^eterjide , mit geriet 
benen ©emmefn, ©alj, aermifcbtem ©ewürj, unD 
einem $)aar <$t>mt Darunter gerührt $ in Die Pfanne 
an Die beifle Butter getfran, unD gerodet , bann Die 
Q5ruf! Damit gefüllt , jugend^t , an ©pief? geflecft, 
Hit) fafrig gebraten* 

ÄalbsPopf. ©tefce£opf. 
Äalbslrter. ©iefce Hebet- 
Äalbsnicren* ©tefce TXitten* 
Äalb8fd)leöer. ©iefce Öcblcflcl. 
Äalbefc^nitte. ©ie&e ec&ntQe, ecfcmtte* 

Jtalbeflojj. 

&afbe(*o£ auf fäd)fifd> $xiQetid)ttt ®er 
&alb$(toj* wirD er|t in furjer S5rü£e ein wenig ge* 
foebt, Daun in £RtnDtffett unD QSutter gebraten, an 
Die SSrü&e wirD ein wenig 2Bein gegoffen , gefebäfte 
nnD Hein gefebnittene frifebe £luitten tran getrau. 
Qöenn Diefe (jalb weieb gefoebt fmD , wcrDen Dret; oDer 
Dier gefeilte unD Hein gelittene borSDorfer Sfepfef 
baju gegeben, unD mit gefoebt, jufe&t guefer , 3« m# 
met, ein wenig £luttfenfaft, eine blattwetS gefebmt* 
teue Sitrone, mit ifcrer gefebnittenen ©cbale Daju ge* 
geben. UnD nacbDcm Die* jufammen gut aufgefoebt 
ift, gtebt man Den traten auf, legt Die Öuitteu, 
unD (Sitronenfcbuitte Drauf, unD giejrt Die Q3rü&e 
Drüber* 

Ärtibeffog Qefadt, auf facbftfd) 3« 
tetx. £>a* gleifcb »om ÄafbtffTcg wirD tjcn feinen 
deinen getöfet , mit ©peef unD DfiuDtfmarf unterein* 
anDer.flän gc&acft, in «ine ©c&üjjel getrau , ©afj, 

©e* 
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©ewÄrj, ein paar ©per, unb ein wenig geriebener 
(Semmeln darunter gerüfcrt , wieber um Die Q5eiue ge> 
t&an, unb wie einen (Stop formtet, oben £ö<$er ge* 
flocken , Heine ©cfcnitte ©peef mit gefcfcntttenen 9J?an* 
Mn bretn getfca», in Die Bratpfanne an t)ie jerlafiene 
SButter gelegt, unb imSöacfofeu gebraten. 9Bemt tt 
gar ifl , wirb er mit geriebenem QJroD ; unb Dürren 
flein geflofienen 0totfmarin uertnifeßt betreuet, unb 
aufgegeben. , o 

SttMvUtttl 

T&albevitttel auf en<jltfdj. 9Äan la§t ba* 
too&lgefaljte unb gepfefferte Sleifö mit etlichen ©cfcar* 
lotten, 'S&imian, ßorbeerblättern , 95ajtltfum, %w\t* 
betn unb mit bem Mattweiß gefcfcmttenen SDIarf t>ou 
einer Sitrone in ein wenig guten 2Beine£ig , welcher 
juroetlen #erme&rt werten muß, eine Sftac&t (fe£en, 
bratet e$ in fetner Q5rü£e mit einem ©tücf QJutter, 
unb giebttf .mit fofgenber Q5ru(je auf : SWan r&ffet 
SRefcl mit Butter im Äaffrol , welche* man mit fein 
jefanittenen ©Charlotten , einem ©<$6pfl6ffel »oll 
Qkufce , unb einem falben ©etbel faueren ©cfynunten 
twmifcöt, nietyt gar ju bief gefönt , unb mit Kapern, 
fein gefc&nittenep Citronenfc&alen , md) mitbem©aft 
von einer ©trone wrfefct. 

&ali>aunen vom T\inbvit\> lange ju &ak 
ttn. 0tacf>bem fie rein gemacht , unb eine Sftac&t int 
ftiföen Raffer gelegen fcaben , werben tfe gefönt unb 
«u$gef ü£lt , (jernaefc wirb ber Q&oben einetf Sapetf mit 
©alj unb Pfeffer autfgeflreuet , bie Äalbaunen Drein 
8«&an , Pfeffer unb ©alj brüber ge|Treuet , bann wie* 
Mi Äalbauuen, unb wieber Pfeffer unb ©af* braufr 
unb f© fort. £>ann wirb <S£ig aufgeEoc&t, falt brauf 

8*' 
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gevjoffen, befc&wett, unb in einen frifc&en Äeller fcin« 
geffelle. Co oft man etwa* bawu nimmt , muß matt 
iDteber brauf fe^eti, baß Der (£ßig brüber ge£e ; unb 

. f?e befc&wert bleiben. QBill man etwa* bat>on jum 
©ebraucb nehmen , fo fdjneibet man etf tuürfttc^t , Die 
-SJepfel aucfc fo , t(>ut bie* jufammen in einen Siegel, 
giebt >J>feffer , ©aftian, 3«*^/ SXinbjleiföbrü&e > ein 
wenig t>on bem <£$g , worimi jie gelegen finb , geriet 

, t>ene* 33rob , ttnb ein ©tuet fnföc QSutter baj«/ 
imb laßt bie* mit einanber gut auffoefcen. 

J&albaune n t>om &in6e, auf f Ufrfifö 0^ 
fod)t, 2Benn fte rein gemacht finb, werben fle in 

■ längliche ©tuefe gefc&nitten, an bie 9tinb*bru{>e ge* 
tfcan , unb weiefc gef oc&t , bann 3"9wer , Pfeffer, 
Safran, gefcaefte <Peterftlle, burren geriebenen 9J?a* 
joran, geriebene* *5rob, unb flein gefetynittene unb iu 
SXtuD^fctt ger&ffete %xowbtl\\ juget&an , unb jufammett 
aufgef oc&t , *>aß bie Prüfte etwa* bief Ucfc wirb* ©ie 
fönnen auef) mit SBurjein, grüner ^eterftUe, Perl- 
graupen , unb einem ©ngebrennten f au$ fauer , nnb 
mit ©cfcotenerbfen gemalt »erben. 
Äaltefcfcale, ©iefce eui3, 

Äantnd>en auf frantfftfdj ju^rrfebtef. 

©te werben ge*iert&eilet , mit gewürjtem ©peef biefct 
gefpteft , in ba* tfaflrol an ben jerfaflfenen ©peef unb 
C9?t 61 getfcan r unb gebrdunet, £>ami wirb ©a(j unb 
Pfeffer brauf geftreuet , ein 55ufc$(ein feiner Ärdutet 
s baju get&an, gießt gute QJritye unb ein @ta* QSeitt 
brau unb Idfh bie* jufammen gut foefren. QBenn e* 
gar ifl , gießt man Die Q3r übe tu bie ©Ruffel , (egt 
- bie Äamnc&en brein, unb brüeft ben ©aft einer 
merame brauf, 

Äa. 
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Äapaun jum 23irf &afcrt 0*mad)t , auf 
bbbmifä* Sfean fteDet Pfeffer unb >gwer , uu* 
etwa* öalj in (farfem 31>du , ober guten 2Bein- 
e§ig auf, gießt es bem Äapaun e&er der #enne le* 
frenbig in ben #altf , fcirtbet i(w fe|t yi , faßt t^ti 
einige Sage in Der freien «uft fctogen , Jwnb brat* 
ifcn fceruacfr, tt>te mau n>tU, 

Rapaunev gd)adt , auf bolnni fd?. £)a£ 
Sic ifc£> von gebratenen «ffapauuern wirD trau feinen 
«einen .geriet , unb Hein gefcarft , tu einen S«, 
gel mit Otui&äraarf getrau , einig* ßäffeJ ooll ©uppc 
brauf gegoffen , Sur ouenfaft , gefctynittene Zitronen* 
Pölert , , JJKn^fatenblumen , unb jein <ötÄcf frifc^ 
SSuttcr ba ju genommen, unb fie&eu laffeiu , - 

Äapaun xx>ti# }U0ttid)M r auf fvahäc 

fifdj. Kapaun wirb mit ©alj, Pfeffer, 9ie! f 

£e», Lorbeeren, Zwiebeln, unb grüner Zitrone, aiietf 
untereinauber »etmifcftt, Hein geflofien unb gerben, 
SSon innen unb auffen gut eingerieben unb gewüj* 
jet, brauf gefpitft, in eine (Serviette eiugewicfelt, 
in eüten ?opf ober Äeffel getrau , eine gute f rdfti» 
ge $f eiföbrü&e mit ein wenig weiffein 2Bein brau 
flegoflen. SJBenn er gar ift , Idpt man i&n erft tri 
b*r 93rüfce &att> t alt werben , unb tr^gt i&n bau? 
frocfen auf einer weiffen ©emette auf. SÄit $eg 
Srutfcd&nen, gr offen falefwifc&en £dfcnen , gcfc^nit* 
tenen -OÄ&nern, jungen £u£nern, ©dnfeu, S?e&* 
(&£nern unb andern «Sögeln fann man e* aucfj fa. 
macfan , nur muffen fie re#t fett fetjn. 

Äapaun fnit JBrafe , auf fraruoftfcfr. 
9Äan nimmt einen guten fetten Kapaun , fc&nctbet 
*u auf bem 9v*cf*n ftt* auf ben pfa|c( auf, reibt 
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tfcn t>en äugen tmb innen mit @alj unb Pfeffer, unb 
beftreuet i{m mit fleinc^ebacften feinen Kräutern. 
*£)ftmi belegt man Den SSoben eine^ fupfernen unb 
t?er$muten Jfaflroftf mit ©peeffebriitten unb ^ranfc&en 
fron geflopftem SKinDfieifcl) , fireuet fletugefönittene 
3 wiebeln mit »ernuft^tem ©ewür| baeüber , legt Den 
Äapaun mit ber Q5>rti|f unterwarf barauf, bebeeft 
tyn mit <6#mttm tön e^lnfen, gte&t ein wenig 
gute gieifc^bru^e bärau, beeft betr £)ecfel ob*« bar* 
ttber, »ermacfyt i(tt gut * mit einem Seig, bafi bet 
3D'uii|i triebt fcerautf • fann, gtebt lfm oben unb unten 
wie gleic^mafhge j?o£lenglut& , unb lägt ifrn gemaefr 
■bähfl«n.-3ft ec gar, fo wirb Die «röfce von i&mitr 
tie ©c^Äffel gegoffeti; bec Äapaun fcareiu gelegt, bet 
<Säft wjireiner Zitrone 'barauf gebrüeft, unb warm 
aufgegeben w- « ■»! V 

Aap«m mit Äagout, auf franjSftfcfc. 
$)er gut mortificirte , ober mürbgeworbene Äapauu 
wirb mitten entjwei; gefc&nitten, wo&l mit ©pect ge* 
fpieff, ift ba* tfaffrol an ben jerlaffeuen ©perf, obec 
tot bie gefc^moljene fttföe 83utter getrau, ein wenig 
rtöcfen geriete* Sföefcl mit flemgefc&nittenen gwiebeln 
bäjtt gegeben, unb jugebeeft gebürdet, bann wirb eine 
gute fräftige 95ru^ baran gegoflen / ©a(j unb t>et' 
wifd^teö ©ewürj, mit S&ampimoneiT, Trüffeln, einem 
©träumen feiner Äräuter unb me§r berglei^en ua<& 
€&elteben baju getfcan , unb gut eingefaßt , ba£ btc 
9?ru£e fttrj unb tief lieft werbe, bann jum SSorefle» 
mit gebratenen fetten £ebern , ober gebatfenem 9>etet* 
|?Uenftaut aufgegeben. 

&apavm gefüllt, auf b{letteid)ifdb. $toc&* 
bem ber Äapaun ober ^nbiajter rein gemacht , unb 
aufgenommen if?, wirb er eingefallen , bann wirb ein 
fWberne* 25reit mit einer in 2Ril# geweiften <5em* 

mel 
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mel mit au$getö|?en ©arbettcn unb puffern, mit in 
Siutter gebüitfTen Wrtofeln , mit ein wenig fpontfc^em 
ÄunDelfram unD £>^fenniarf «ein imter einanDer ge* 
^acft, fecf)* Grper Daj« gefc^Caget?, gewfirjf, gut unter 
einander gerührt, Den ^nbianec Damit gefüllt, ifcn 
am @pie£ langfam gebraten, oft mit SÖutter begofferf, 
i&n aufgegeben, tmb nacb belieben eine gute braune 
eaftfuppe Darunter gegoffetn -> . 

Kapaun mit Jimfeit, auf t{ittteid)i1ä). 
©er reingemac^te apaun oDer Safan wirD mit SJfe&J , 
tefirettet, in Da* Äaffrol au Den wÄTpic&t gefefmitte* 
«en und jerfaflFenen <Specf get&an , unb bei; obeWc 
unb innerer mäßiger ©lutfc langfara geDünflet, Da# 
er fctyön braun wirb , Dann eine gifte .Oüjjnerfuppe 
Daran gegoffen, unD weiefr gefotten , Die t>er f?# ttt 
eiiiet guten 9?inD*fuppe fcalb gar gefottenen £mfeti 
H>etDen Daju getrau, unD mitpeDen (äffen, Daß e^ Die 
rechte ®iefe befommt, gut geumrjt , unD nac^Dem e$ 
gar aufgegeben, w- *f 

Äapauiter mit 2(ufierfi, auf ftßetrtt* 
d)ifcb- ®ie Äapaunee werDen lanjfant am epteß 
äebraten , 4 unD oft mit SSutter begqfleivy iwjwifcben 
fecbjig autfgel&f?e Lüftern mit ifcrem 9)?eerwaflFer att 
Die fceifie Söutter in Den Kein getfcan , uberfottene unD 
flefebnttteue ÄÄlberföffe mit geriebenen ©ettimelbrö* 
fein Daju gegeben* 9iac&Dem Die|? jufammen ein we» 
mg geDunftet fcat, gießt man etwa* 2)f ilc^raum Daran, 
•giebt Süronenfaft", unD Die ©egalen Daju, würjt e£ 
gut, tägteä gut auf|ieDen, unD gtebt e$ über Die gt# 
bratenen Äapaunetv 

Rapauntt mit einer Cttronenbrti&e, 
*ttf facbfifd). iDte Äapauner werDtn weiß unb 
nic^t jn miä) gefoefrt. Jöanft wirD etwas? t>cn Der 
SMfce tu ei« Sbpfc&en genommen, et« wenig 2Bein, 

Ingwer, 
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Ingwer , Pfeffer , SK utfatentlumen , tfarfcemomen, 
bereitete unb atriebene ©emmeln , Die Äapaimerle* 
Jbern gan) f lein getieft, bie# aliee unter etnanbec ge* 
jnengt, unD nac&Dem es mit einem ©tücf SJutter 9m 
aufgefoebt i|?, burefc ein Surt gepreßt , an Die Äa* 
p*imt get&an, unD alle* jufammeu auffegen laften, I 
•Qernacb bie Äapauner angerichtet, tie Q5rü&e Darüber j 
gegofien, t>ie ©cfoüfiel mit gefebnittenenen (Zitronen* 
,imb ^omeranpufebaku belegt, unb etwa* Surfet an 
iWe SSrufye geffoeut* 

Äapaunec nur 2tuflern $uf f*d)ftfü) 
brüten. £>er Kapaun wirb geroürget, mit fiebeubem 
SBafier abgebrüht, t^m Der £upp aufgebrochen, Dann 
eine SBeile im. falten 9Bafi^ liegen laffrn, ba§«r 
^tt>e>f bleibt. £pna<& n>ieDejr „flefaljut, fci< 33etge 
tt>e*ben i(>m im Siefen aufgefpetlert. ^ernacb n>frl>ejt 
aitffletbftf .Sfufletn mit ^ngmer , Pfeffer upD $9?u* 
fatjenblumen in «utjer geröflet, bann ausgefüllt, ct«r 
paar (£i;er barunter gerührt , Der Äapaun ba|nit %t* 
f»Ut , unb. am ©pie£ bei) md&iger lantfam 
gebraten,, wb oft nw 33w*r begoffen. 

; »«pauncrKfe. 6i*&^ a 

* ■ . - 

/Karbon*. 

»arbow, 4uf fran3of?fd)- (Sie werben in 

©tttefe gefcfcnitten, in tat Äa(Trol an bie fiebenDe 
gleifcbbrüfce setfcan, ge&acfte* 9ünb*marf, einSSfinb* 
<ben femer Ätfuter, ©alj, «PMfer, unb geriebene, 
imb in QSutter geriete ©emmelu Daju gegeben, unD 
alle* jufammen gettnbe gef ectu. QBill man e£ tycfet ' 
baben , riifcrt map än (Emgebrenqte* Darunter , uub 

riebtet 
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Karpfen. l6i 

■ 

richtet tfi bann ju einem Q3et?geric$t mit <£itronenfaft, 
unb einem 86ffel w!l unreifen Sraubenfaft an. . ; 

' : Karpfen. 

Äarpfen, ober fo$mamttn taprtfdjett 
fcbmuQtiien Äacpfen 3U (leben. «Kau fiugr Da^ 
QJlut von einem müdjenen Karpfen, wrmt|c^c etf mit, 
££ig, jec|Wcft Den Karpfen iiitgefc^uppr, IJi^r ^Baffer, 
(£§ig, »peterfilleimmrjel, groiebein unb <Salj m einer 
Pfanne fieben, legt Den Karpfen feinem, wenuerbalö, 
gar gefotten ijt, giebt mau ein €5tÄcf frifc&e ^uttec /t 
^ngwer, Pfeffer, tiJtwt atenblütfe , Slelfeu uiib ba* 
SJlut baran, unD ftebet es noct) einmal auf» 

Äarpfcn gcfullr / b*3U (Tbampinionen, 
unb #rnfcbocfenbdben mit einet: ©tippe, 
auf b6bmtfdj. ÖÄan (flippt ein ober jwei? ,£ar# 
pfen, nimmt fie aus, töfet ba* Steifet) tnroenbig ab, 
unD fcfrneibet e* bei;m Äopf ab , boefc fo , bag ber 
Äopf tmb tSc&wanj ganj an Der #aut bleibe $ t>on 
bem Steift mac&t man mit frifc&er Butter, gewei^. 
tft ©emmef, ©eroürj,. (£i)erbotteui, ^imtan unb ge* 
tubeneu <£itronenf<$alen einen Satfd) , füllt tfpn in Die 
#aut, unb mac&t fle mit einem gaben ju, be(Tteut jte- 
feener mit ütfefct tinb t£ut ifen in bramte «utten, 
bann tfcut mau bie ©raten t>on beu Äarpfen, ©c&ar*, 
(orten, Jfunuan, ^>crei(I({e unb ©emmelrüiben in bie 
brauue SJmter, wo bie jfarpfen gebräunt worben jlnty. 
Wt «tot mit fiebeubem SBafTer foc&en, unb (Treibt e* 
burdj ein #aqrfleb , alSDann fctonc&irt unb paffte; 
man (Sfeampinioircu, Sfrtifcfr^eub&bsn, Sunden tmb 
SDiüc& t)on Äarpfen ju einem guten ötygout , n?e(<#etir 
man fammt beu Äarpfen in* tfcut, giebt bte 
S&rüfee unb ba* pUenfadtf übriggebliebene gatf* ba« 
ju, t'od;t e* gar, unb richtet beu Sifö «»f 

£ mel* 
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ittelfönitten, Den Stagout aber am Dvanbe Der <5<f>äf* 
fei an. 

Äarpfen in 23aum6l unb mtldjraum 
geimpft/ auf b6J>mifd?- 9t)?an ftyuppt unD 
fcfcneiDet einen großen mtlc&enen Äarpfeu in @tücfe, 
welche man eine ©tnnDe eiugefaljen liegen, unD Dann 
öbgewafc&en in einen Siegel, worum »orfcer 93aumöl 
fceiß gemalt wirb, mit Dürrem Oioßmarin, 4 oDer 5 
?orbeerbldttern, ein wenig Änoblaucfc unb gefönittenen 
(Sitronenfcbalen rec^t Ddmpfen Idßt, Dann gießt man 
mit QKuSfatenblit&e gewürjten 93?ilc(>raum Daran, unD 
Idf t e* nac& unD nac|> fieDen. 

Äarpfen in f<t)wat}tt @uppe, auf böfc 
flttfcfr* ®ie Äarpfen werDen rein gemacht, Da* 35tut 
Dawn aufgefangen , in große ©tuefe gefc&nitteu, cuw 
gefaljen, uttt) in ©alj ein wenig liegen laffen , Dann 
in ein Steinel getfcan , gute flare (frbfenfuppe Darauf 
gegoffen, Da* Äarpfenblut wirb ju fcier gefeiten unD 
»en Äernern befreiten 2(epfeln, unD ju Drei; gefc&äften 
gwiebeln get&an, UnD Hein gefcaeft, unD mit geriebe* 
neu gebjelten ju Den Äarpfen in$ OCetael get&an, ein 
wenig (£ßtg Daran gegoffen, gesoffenen Pfeffer, 3«9 # 
wer, unD SDtoäfateublumen baju get&an, unD ju einer 
©auce jieDen laffen, Dann naefc belieben gejutfert, 
unD ein ©töcf friföer SSutter Darein gelegt* 

Äarpfen ge^aeft, auf btymifd). SMe 
Karpfen werDen t>on t&ren ©c&uppen unD ©rdten ge* 
reiniget, fcernacfc etwa* grbbliclj gefcaeft, in Die im 
Steinet &eiß geworbene QJuttec get(jan , jugebeeft unb 
Mfflpfen laffen, bi$ e$ weiß wirb, nun SRutffatenMu* 
men unD ©alj Da ju getrau , gut unter einanDer ge* 
*Afcrt , füge ©<&metten Darauf jegoffeu , unD auff •# 
«fcen laffen» 

Äarpfen 
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ZSatpfien auf franj£fifcf). 3)ie reingemac^ 
ten «ffarpfen iäftt man eine 31>ei!e im ©alj Ite^fit/ 
t()ut ein gropetf ©sficf gefaljenec Butter in ein dtetnel, 
fcie im fcifc^en Sffiaffirc abgewafdjenen itnD in ©tficfe 
gefömtteneii «Karpfen hinein , läßt fie ein wenig bim* 

; pfeii, gieße bann ein @eibe( 2ßetu, unb jweij @eibe( 
SJiBeineßig Darauf, tfcut ^fWer f ^ngwer, Sftelfen, 

. SÄuefateublunuu, Äaueef, alk* Nein gefioffen fcaju, 
auch ein paar blattwdtf ober in ©Reiben geji*mtteue 
Zitronen/ batf Äarpfenblut in etwaä Qßeineftg jer* 
rüjjrt, unb etmaä Plaue (Erbfenfuppen barunter ge* 
gojfeii, ebenfalls baju getrau , julefct ein paat Söffe! 
»oll Äapern, unb eine« S&ffel t>oll Oltoen baju gege* 
ben, unb bamit ein paarmal aufwallen (äffen, nun 
angerichtet, unb ein ^ßfunb gefcfcnitteuer unb in Q3mter 
gebrduuter groiebelu barüber geffreuet, ua$ franjöfu 
jtyer, jubilier unb ruffifcf>er 2frr. r «. 

. ÄacpfM auf fcan$oftfdf iu&tichttt. 

* 5)ie r eingemachten Äarpfen werben in große gewöhu* 
Ii<$e <5tücf e gefchuitten , eingefallen , unb etwa eine 
©tuube liegen (äffen , baß jtch batf ©alj in* $leif<$ 
liefen faun, nun in ein Oteinel in tie jiebenbe gefaljcue 
SSutter gelegt, etwa* QBein, ein wenig Qßeineßig 
bacauf gegoffen , Pfeffer, 3«9 wr / Weitet; SÖfuäfa* 
tenbluraen, Paneel, alle* gefioffen, eingemachte fauce 
Zitronen, Äarpfenblut in (fßig jerrteben, unb etwa* 
gute Srbfenfuppen baju get&au, bieß alle* uuter ein*' 
auber (leben (äffen, julefct efte man e* uom geuec 
nimmt, ein paar Söffet »od Äapern, eben fo wel £>M* 
»en unb fleiugefchnittene ^wiebeln baju getrau, unfr 
bamit auffteben iaffetu 

Ä^rpfen auf frati36ftfd) gebraten. 3la4>* 
bem ber Äarpfen rein gemalt ifl , wirb er an ben 
©eiten eingefdrbt, mit @alj uub Pfeffer gerieben, 
« 2 * * mit 
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mit Butter gut bcffrtc^eii, unD auf Dem DCoff gebra» 
ten. SBenn er gar t|t, tfcut man ein ©tücf fnföec 
Butter tu Da* Äa|lroI # flcin ge|>acfte 9>eterfitfen unb 
, gtotcbf In mit ein wenig üttefcf, unb r&flet biefetf braun, 
Darauf gicjft man gute 8if4># ober flare Srbfenbrüfce 
Daran, aber mct)t in,el, faljt unb pfeffert e*, unb wenn 
es gut aufgefegt i;t, gießt man eä in eine ©cfcüjTef, 
tfcut beu geratenen Karpfen Davein , lapt e£ über* 
&>fj}lftfuer ein wenig auffegen, brüeft £ernad; ben 
<5aft einer 9>omeranje Darauf, unb belegt Den DvanD 
Der ©Ruffel mit gebaefeuen 9)crerfiUen. 

, Äarpfen auf fr^iu^ftd) gefüllt, (fr wirb 
gut geleyuppet, Idug|l Dem DvuctgraD aufgefönmen, 
Die S)am abgezogen, Doct) fo, baß Der Äopf Daran 
bleibt, Das Sictfcb fcerau* geuommeit, »eu tSriteage* 
lö)ec r unb mit 2(alfleifcb, ^ etel: ^ leir f Äarpfenmilcfr, 
Übonv tiiioucu/ unb feinen trautem Hein gebatft, ein 
©uicf früher abgetriebener S&utter mit <öalj unb 
Pfeffer Darunter gerührt, in Die Äarpfenfcaut gefüllt,: 
jugend^t, in Da* Äaffrol an Die jerlaffene Qiutter gc* 
tfrau, unb auf bepben Seiten er|t gebrdunet, bann eine 
gute §if<# * ober flare (£rbfenbrü(je Daran gegofien, 
gutes Öewürj baju get&an unb gefoc^t. gulefct n>enn 
e$ balb gar i|t, werpen brep cber t>ier, $t?er mit ei« 
wtnig 3Äe{j( jerf topft, in f alfer S5rü(tf gm jerruf>rf,< 
unb barau gegofieit. . QBenn er gar iff, wirb er mit 
Der ©auce in einer ©c^uffel S« öikw QSoreffen an* 
gerietet, unb ber 9£anb mit gebaefeneu £&ampinionen 
unb ^)eter(H(en befefct. i ' . 

Äarpfcn mir &rautfuppe, auf ctlerrtt; 
cbifit>* $>i* Äarpfen werben gefefcuppt, ober »on 
t{>reu ©raten gelofet, ungefaljeu, unb etne halbe ©tun* 
De im ©alj liegen la||eti, tiamx autfgebtueft , unb tn 
einen Äeflcl getfcau. J?emacj> wirb laute* Äraut 

* f lein 



Hein gefcacft, unb 1n (Scbfenbrübe unb feiner eigenen 
miicbe geforteiu ÖJacfwm e* gar n>trt) bie iörü* 
I;e Daoon auf Die «ftarpfeu gegpffen , unt> leibige bariim 
gefotten, aucfo ein wenig £pig unb SBein baiu gege* 
ben, ba§ Oer ©ub i;ber Die 8tf*e gefct. SlafyWt 
fte förmg gefotten fiub, wirb ein {Eingebrennte* ge* 
mac&t, Die QJrüfce »on Stfctyen abgegojfeu, unb Daran 
getfcan, Öewürj unb 9J?il$raum boju gegeben, ge* 
rityrt unb aufgtfoc&t. fRuit.Ue Wte • t>on ber 
©uppe an ba* Äiraut gegoffeu, in bie anbere £älfte 
bie Äarpfen, eingelegt , unb benbe* aufleben laffen, 
bodj Das Äraut etwa* länger. S)ttna<b bic 3i|$e 
aufgegeben, unb Da* Äraut Darüber gc^üttet. 

Äarpfen mit 3aud>einfuppe, auf i>)i€tt 
retdjifdj. ©obalb Der Äarofen gefcbwpr unb 
jertb^ilet i|?, wirb er gefuljen , unD eine £albe ©tun* 
fce im ©alj liegen laffen , bann flreift man ifcn ab, ' 
tfcut i&n in einen ftein ober ßejfa , gießt gute £rb* . 
,fenbru(>e, unb eben fo mel äßetirbaran , unb lagt ibn 
.einfieben. £>auu nimmt man flfiwgefc&nittene %*>kt' 
btlw, wie auefc gefeilte f leingefc&nittene SCeofel , unb 
*öflet folc&e mit ©emmelbr&fefn in Butter , v fcerua* 
etw** t>on bem Sifcbfub , mit ein wenig (£§ig unb 
(Sitronenfaft ba}u gegeben, gut aufgef oefct , über ben 
Äarpfeu gegojfen, unb ifcn einen ©ub barinn t&un 
Cajjen« • 
v : »arpfen mit ©d)errfibelit, auf Wertete 
<t)ifd)> ' SDer reinge'mac&te Äarpfeu wirb in ©tücfe 
gefd)nitten, mit SWebl beffreuet, < tinb in ©cbmal} ober 
95utter gebaefen. 9?un bünf?et man bie ©cfcertübeltt 
in SSutter, unb betreuet fte mit gttefer, Da# fte fc{>6n 
braun werben, ober fte f innen auefc mit 3Äe£l beffri* 
fyto, gebaefen, unb bann in Butter unb 93?ilcf>rauui 
9ebun(tet werten, f>ernad; wirb eine gute <£rbfenbrü$e 

Daran 
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fcaran hoffen, unb fie fieben laflen. 3efct Die geba* 
efenen Äarpfen in eine ©c&uficf gctjyan ; unb nacfyöem 
•We ©cfrerrubeln mci# finD, folc^e Darüber ge|a;üttet, 
iugebeeft, auf* Äofclfeuer gcfe^l , unD fic ei« wenig 
auffleDen (äffen. 

v Äarpfen auf 6flcrreid)ifd> ecfelcfer. SKan 
•trimmt einen großen Karpfen, fcfineiDet ifm mitten bttf 
auf Den ©c&weif »ort einanDer , Daß er jufammeii 
fcdugt, faljt tfcn ein, idßt i&u 3 oöer 4 Ötunben im 
©alj liegen, fcdngt i(jn in Staudt) , Daß er fd)öu rotfc 
gefeiert wirD, jteDet i$n -fyeruaeft, infieine ©tuefe ge* 
>(>acft, mit ein wenig ÄümmeC im 2Baflfer ab, unD 
fömaljt ifcn fcernacJj ab, oDcr gießt auef) eine 9RUc|# 
raumfuppe Darüber, SWan Huii i&n auc& na* Q>e* 
liebeil" in einer Ärautfuppe focfyen. 

&atpf<n auf t>ilevreid)ifdf QtbaiXm. 
Sftac&Dera Der Äarpftn geföuppt , in ©tücfe gefcaeft, 
gefallen itf , unb eine ©tunbe im ©alj gelegen {jaf, 
wirb er autfgebrücft, mit SKefcl betreuet, unb rö|d> 
gebaefeu, Dann in ein Dvetnel getjian, unb ein Singe* 
brenntet g<*ma$t, eine gute Srbfeubritye Daran ge* 
Sofien , «eine Eorbeerbldtter gefämüten , iXoßmarüt, 
€itroncnfc^alcn , Äapem , ©ewürj unD 3)?ü#raum 
baju gegeben ; unD nadjbem Die ©uppe gut aufgef oefct 
feiere au Den tfarpfen gegofien, unD ifcu Dariim 
auffielen taffen. 

* Äarpfen mir (Zittonenfuppe , auf 6fter^ 
fficbifd). SD?«n fc&uppt Den Äarpfen, jertfcetlt ifcn, 
tmD ftebet i&n frifefc ab , boefc Daß er fd?6n f 6tmg 
1 bleibt, maefct eiu (Jtngebrennte* mit 3 wiebeln ; gießt 
1 eine gute Srbfenbrü&e baranf , au* etwa* QSBein Da* 
ju, t£ut ©ewurj, Sitronenfc^alen, <Salj unD gefefruit* 
tene grüne unb tu Butter ger&|Tete 9>eterfiHe feinem, 
läßt Dieß ein wenig iufammeu (ieDen, tfcut fcernacfc 

Den 
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ben Äarpfen hinein , unb läßt ifcn barinn eine« 
©ub tfcuu. 

Äarpfen in (Del gebunfiet , auf iflerret* 
djtfdj. £>er Äarpfen wirb gekuppt, in ©tücfe 
jert&eilt, gefaljen, unb Ic^ön fornig abgefbtten, bann 
2Beiu in ein Äaffrol mit etwa* gifc&fub gegofleiv 
l leiugefcfcnittene kapern, Lorbeerblätter, Dioßmarin unb 
ein wenig <ff uofclaucb ba;u get&«n , unb nacktem bteft 
mi ^cile gefotten (>at, wirb injwifcf)en ber 3i|cfr 
abgefdfcet, in eine blecherne ©cfclüflfel gelegt, mit 
»ermifetytem @en?urj betreuet, auftf gelinbe Äofclfeuet 
gefegt , unb t^ti jugebeeft et ums fachte bunten laden. 

Äarpfen auf^emidjifcb gefotten. Sftatt 
fann ben Äarpfen auf jwetjerlet) 2frt fieben : er(Teu* 
wirb et wie £er £e#t in ben flebenbeu ©ub gelegt, 
boefr nmß er etwa$ (dnger fieben altf ber #e<#t. 3 rocl ^ 
ten£, uadjbem er in ©tücf eu gefd;nitteu i(T, wirb er in 
ein iXeinel, ober in einen befiel getrau, ein gemachter 
©ub barüber gegoffeu, unb gemaefc fieben laffem Sftadv 
b?mer gefotten wirb er mit frifc&em SBaffer unb 
£ßig abgetrieft. Sticht ju üergeflen , baß er gut 
muß gefaljen werben. 

Äarpfen m fefprsuurjet: ©tippe, auf pc&f* 
ittfdj* 5Ö?an fc&uppt einen großen mtlc&enen ^ar# 
pfeu , maefcf ihn auf, unb fangt batf QMut auf , ba$ 
man mit gutem 35iereßig wroiföt. $)en Äarpfen 
Jegt man jetfönitten «»b gefaljen in ein DWnel, 
Cörei;fuß) r6flet eine £anbüoü Swiebeln unb geric* 
benef fetywarje* Q9reb in ©cfcmafy , würjt e£ mit 
Ingwer, Pfeffer, Qtfutffatenblätfce, ^ mm ^ uiib SBurj* 
uelfen, auefr ein ©tücf gurtet/ gießt ba* QMut, 
Mb 2Bein unb QMer baju , ftebet erfleh wo&l , unb 
ticktet etf nad? belieben am ■ x 

Äarpfen 
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Äarpfen auf prtuQifd). ©ie werben ge« 
fcbuppt, unb im ©aljwaffer gef ocf)t, welche* ab • unb 
frifcbeä reinem Darauf gegoffen it»trö ; entließ werben 
(Je mit Äapern, £>lioen, (Sitronenfc^alen ttnb <S#eu 
freu , Corbeerbidttern , Butter, gesoffenem -Pfeffer, 
SOfutffatenblumen, gewdfferten unb gc^aeften ©arbei* 
len, *Provenjeibl, 2Betne(Hg unb geriebener <Semme( 
cingefoebt. 

Äarpfen gefüllt , auf fädbftfd). »er Äar# 
pfen wirb gefc&uppt, am Qiaucb aufgemacht/ ber Otog- 
nen unb baä Uebrige beratiegenommen, gewafetjen, 
mit &eiffcr Q5utter ausgebrütet , unb wieber auSge* 
goffen , bann ein wenig eingef drbt , unb Don innen unb 
auffen gefallen, »er Koggen wirb Hein gefcaeft , mit 
jerriebenen <5emmelbrofeln ine? $pfdnncf>en an bie jer# 
laffene Butter getrau, ^ugwer, Pfeffer, Äarbemo* 
Wien, 9ftu*f atenblumen , bürren üÄajorau, unb jwe& 
jerflopfte (£r?er baju genommen , gut uiHeretnanber ge* 
tübrt; unb geröffet; ben Karpfen tamit gefüllt, ju# 
Sendet, ein fubtileä ©Die&cf;en burc&gefiecf t ,- auf ben 
SJoft gelegt, oft mit Butter betröpfelt, i(m erfl ferne 
»om geuer bamit eintroefuen laffen , bann nd^cr an& 
Seuer getrau, oft umgewanDt, ba& er überall brdup- 
lid;t wirb. SSenti er gar i|t , ftte&t man batf ©piej** 
eben tyxant, legt ißrt in eine ©puffet, gte&t bie übrw 
$e Q&utter brauf , unb betröpfelt ifcn mit Sttronenfaft, 
Sffian fann au* eine Äapern* ober (Sitronenbtüfcc 
trüber geben. 

&arpf<?n tingelest , auf f&dbfifdb. 2flac&* 
bem bie Äarpfen wie gew&fcnlicf) gebaefen fmb , wer« 
ben ffe in einen neuen irrbenen gut ausgebrannten *5opf 
mit Oajwtfc&en gelegten Üorberbldttern , SXoSmarin unb 
ganjeu SD?u$fiUenb(unien gelegt , aufgefoefuer unb wie* 

Ui f tlt 9<wrte«rt Sßnnciia &rawf gegoffen, m 
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Q3retc&en brauf gefegt, un& mit einem ©tein be* 
föwerr, , Do<# muß Der (?§ig et« wenig brüber ge£n. 

-Karpfen gebarten, auf fSct)ftfd). See 
reingemac^te unb in ©riefen t)efcf)mttene Äarpfen wirb 
tntr ©alj eingerieben , unb eine fcalbe ©tunbe liegen 
laffen, bann wirb ba£ ©#leimiel)te abgetrieben , bic 
©tücfe werben in SRefcl, nnt-grobem ©riej? txrmengt, 
geweljt, an bie ^etffe Butter in. bie »Pfanne Qttyüw, 
unb fc^dit grlb ober ftrorplicf>t gebaefetn •' 

Äarpfcn gefpttfc , aöf f*cbftfcf>^ S er ge* 
föuppte , retugemae&te unb aufgenommene \ffarpfen 
wirb mit fiebeuber 35utter von innen auf gebrütet, baS 
©eblute, ba* $ett t>on ben Jöirmen mit Der 93?«c^ 
Unb Ceber jerrieben, in QJutter ger&f!ete ©emmetf>r6* 
fein , mit ©ewürj , einem |erflopteu <gt) , unb Hein 
gefc&fritteneH Stotfmarin uittereinanber gerührt , bett 
Äarpfen lamit gefüllt, jugend&t, aufbeißen ©eiten 
gefpieft, unb ua<# belieben entmebet mit QJutter auf 
toem SHofl o&er im kregel gebraten.« * : J * 

Äarpfenf ansei ©iefce $<mM , 

Kattfenmild). ©ie&e tffikft,. 

>* JVUUlU . . 

Äatilt mit $tti?ntrn, auf afierrricbifdj. 

3>ie jerfc&nitteuen £ü&ner werJben in einer guten DttnbS* 
fuppe gefotten; unb nae&bem tfe garfinb, einbrennt, 
JÖer Äauft wirb im SBafier öberfotten, unb gefaljen, 
boefc ba£ er ganj bleibt £)er@ut> weggegoffen, frifet> 
Gaffer bran getrau , unb wieber gefallen , baf er weiß 
bleibt Sie £«frner werben gewur jt , unb etwa* $ftU$* 
taura mit ein paar ©Ottern brinn jerflopft , an bic 
fiebenbe ©uppe gerityrt , ben tfault baju getfcan, unb 
i&u tu Wr ©tippe aufjieben laffen. 

Äeulc. 
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Äeule uon gammeln geblmpft , auf fran; 

3&ftfd). QSan nimmt eine gute .£>ammel*feule, tfcut 
bau Seit Dat>on, flopft fie gut, fpieft fie Dicfct mit gu* 
lern ©peef , frtljt unt> wurjt (ie gut, belegt Dann Den 
Q5oöen eine* $4Pf0 mit breiten ©peef fönttten , flreuet 
bermi|c§tc* ©ewurj Drauf , legt Die Äeule Drauf,, 
tjiut oben auf fie tmeDec ©pecffc&nitte uuD ©eroürj, 
Detft Dann eine ©turje auf Den Zopf) wrnwc&t |ie 
gut mir ieig , giebt oben unD unten ein mäßige* Äofrl* 
feu er, unD läßt (Ie Driun ejemaef) gut Ddmpfcu oDec 
bruDeliu 2Beuu fie eine ©tunDe gebämpfet fcat , nimmt 
man aßen ©peef au* Dem Sopf &erau* , tfcut Die Äeu* 
le roieDer Drem , t^ut ein Q>uf$(eiu feiner Kräuter, 
«uD ©alj unD Pfeffer Drauf, gießt gute 9vinD*brü(je 
fcran , uuö laßt fie ttollenD* gar focJjen. 2Beun fie 
gari|? 7 giebt man |Te in eine ©Ruffel, t&ut ein (Soiw 
Ii* an Die ©auce, Daß flc DidEer roirD, unD giebt fie 
jum QSorgeric&t mit gefönten gfcampignonen oDec 
anDern beliebigen ©ac^eu auf. * 

Äeule vom gammel gefüllt, auf fransfo 
ftfdb. SWan bratet ße er|t, föneibet Dann alle* 
Sleifö wrni Q3ein, fcaeft folcfce* mit9UnD*marf, uber^ 
foltern ©peef , feinen Äriutern , fletnto' Rebeln 
tmD spetcrf?Ueti , faljt unD wärjt e* mit ttermifefotem 
föettmrj , unD rü&rt eiue in «rü&e gemeinte 95rob* 
fmme mit etlichen jerflopften £t>ern Drunter. SMe* 
©e&dcfe wirb |etnac& wic&er an Da* QSein getrau, 
tmeDer ju einer Jffeule jbrmirt , unD im 53acfofen ge# 
baefen- Sßenn fie gar i)I , t&ut mau ein <Soult* 
wn (S&ampignouen in Die ©einfiel, unD legt Die 
Äeule Drein. 
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Äeule von&dbxxxinen mit (Butten, auf 

fScfrftfcfr. 3)ie~ frrfc&eu eingelegten ©urfeu werDeu 
in 3letf4)bru£>e , €jHg, 9>feffer unD QDratenfett gut 
aufgefocfcc, Den traten im wifcrenbeu SBenDen oft 
Damit begoffetn Güttin et balb gar t(f , toicö et mit 
feinem eigenen 5ett begoffen, unD no$ ein wenig ge 
braten f Dann in Die ©^üfftl getrau , öa£ 5ctt Duübeu f 
unD Die ©ucfen mit Der Söcufce unten in Die ©efeuf* 
fei gegoflen. • :v. . 

Äeufe ^*6pfen gebrätelt mit 2(us 
(tern / auf flctyßtycfe 9ta#Dem Die ©d)5pfetifeule 
gefiopft, gewäfiert, gefafjen unö an ©piep geftecft 
i|l, föneiDee mau ©4n*im* in Den Stoß , (topft fit 
voll mit 2Tujietn , begießt fte mit itvtn uuö Sitro* 
nenfaft, SBelui fte nun balb gar geraten ifl; , fo 
giejh man Da* Sett bi* auf ein wenige* in Di* Pfanne, 
tfcut nqcfc etliche 2futecti , unb ein wenig Hein ge* 
fc^iuttene Zitronen Da|u , unb Idjh Die* Dciun bepm 
geuer ein wenig aufwallen* 2Benn nun Die Äeule 
gac tff, fo t&ut mau Die* in Die ©Ruffel, UnD fie 
Darauf. 

Äeule von Reben , auf f&dbftfd) anges 
fd)U$at $)tt Ote&feule wirD Die £aut abgepgen, 
Da* $leifd) bat)on get&if , unD mit gefämittenem ©pecf 
flein gefcacft, Mm an Die jerlafiene QSutter tu Die 
g>faunc getrau , tinD geriet. Stavern e* * erf ttyle 
i|f, rufcrt man &;er, ©ewurj unD ein wenig ©alj 
Darunter« 5)amt wirD e* wteDer um Da* 03 ein gelegt, 
wie e* *uv>or gewefeu ifl , Dic&t mit S&iencfreir be|toc&enf 
mit gebr6cfelter Q5utter betreuet , an bie lerlaffene 
Qiutter in Die Bratpfanne get&an , Rapier Drauf ge* 
legt , im QJacf ofeu gebraten , Dann in Die , ©entfiel 
getrau , unD mit Sitrouenfcfjnitten belegt. > 

Äirfc^en. ©iefce XX>eid>felti. 
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Knbbel mit iKttbfen , auf bbbmifd). ®ie 
ßrebfe werben mit fiebenbem äBafler ein paarmal 
iberrfi(jce, bamt autfgei&fet , «ein gefcaeft, unb in 
Butter gebrdnuet ,i £ewact> wirb eine SOfunbfemmef 
ipju gerieben ,: untereinander, gerührt.; unb ebenfalls 
gebrdunet, laim erftc&e ©otter in einer ©cfculfel jety 

ein wenig 9)?efcl baju ge# 
nommeii, gut unter einanber gearbeitet, einen mcfyt 
aUjufofen , fonbern etwoä fe(?li<$en ^eig unb Äuc&ei 
fcarau* gemalt , cw fcer iXinbtffuppe gefönt, uub 
©ewärj -baju ge*£an. >. si * "„ ; 
'i i Anöoei von &ped f auf bbbtitifd). 3)ec 
©peef wirb ganj f (ein xif&acft , in einer Pfanne etwa* 
gefömofjeu , tn eine ©ctyüfiel auf ben ©rtefc gegofien/ 
fcann eine in <5<#metten geweichte ©emmel mit ge* 
würfelt gefönitteuem ©pect , (gtjer unb ein wenig 
SD?e^I baju genommen, einen gut Durchgearbeiteten fe* 
ften ^etg unb Änöbel braus gemacht , unb fote^e in 
einer Ditnbsfuppe gefoc^r^ * ♦ ^ 

&nö&cl'i>on (Srie*, auf bbfymifdb. (Ein 
£albe$ Pfimb tkw gefönittener ©pect wirb cc(I im 
Qttörfer (ieinju einer äftaffe geffoflen , äann in eine 
fceite fcoefr tiefe ©Rüffel getrau > uiet ganje %er, 
ttnb <t#t ©otter gut jerflooft , eine in ©c&metten gut 
geweichte ©emmet, unb @rie$ baju qenommen, unb 
einen gut buccfcgewatften, mcfctaUju fe|?en Seig, unb 
ÄnSbel braus gema*t , unb folc&e entweber in Der 
©uppe ober im 3B*fier gefotten , bo# etwas Iduger 
Ate wenn fte fron üDie£l wdren. fCoc&t man fit nur 
im^Baffer ab, fo werben fie troefen mit brauner Q3ut* 
ter Wgejfeu , oüer au<# barfmi geirdunet. 

l I 
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Än66r 1 Qewidelt mit ©pifiat , ityttn 
unt> müdytaum gtbadtn , auf btymifdf- SKati 
pnfct , überbrennt unb (>atft ben jungen &pimt tteinjv 
nun v&flet ifm mit ein wenig jerlaflFener Butter iit 
einem Siegel , tfyut t leine 2Beüibeere , SKuefatenblu* 
tuen , einen <ö<$auml&ffel t>oll guter ©e&metttn , ©alj, 
ein wenig fflhmtone&t, 3 ganje (£i?er unb ein 2)otte* 
in ein iopfcfcen, mac&t tauen einen Dünnen ©trau* 
beut ctg , wotfon man in eine weite flache fceiffe 9>fanne> 
roörtmien erfl einer 9?u(j grojs ©<tfmali jerlafien woc# 
teil; ei« wenig t&ut, fo, baß e* überall bebectt iff, 
bdcfte? auf einer wie auf Der anbern ©eite , (Treibt 
Den (Spinat ganj bünn baranf , wicfelt e£ jufammeti 
unb legt e$ tu eine mit Butter beffric^ene ©Rüffel; 
nnfe fo wirb f outiuuta , bi* ber Seig alle if?. 2»ait 
fcfclägt ferner 2 ober 3 (?i;er mit ein wenig 3ucfer 
tw& gimmetmaffer in ein wenig* füfle ©etymetten ob, 
Siegt* über bie 2Btcfelf n6bel , bäcft jte langfam unb 
fceflreut fte mit Harem guefer. > 

Än6t>ei von Bpargel , auf iflerreicbifd?. 
JÖer überfottene ©pargel wirb mit überbrennten Q5r&* 
feltt Mein gefcaeft, bann ein ©tücf frifefte Butter ab* 
getrieben , einige &?er , in SD?il<# gut gewetzte ©ero? 
mein, ©ewürj unb üKilc^raum baju genommen, bie* 
alle* gut untereinanber gerührt, f leine Änöbel brau* 
gänac&t unb gefotten* , 

Än66e! von llepftln , auf bflttttid)if& ' 

$te Sfcaf^anjger 2fepfel werben geföält , flein ge f 

f*ftttten , unb in Q3mter geröflet , bann geriffelt £per# . 

*üpfelbr6feln , ^ucfir , §immer , - SÄuäfatenWumen^ 

uwb (jfyer, aud) ein wenig SSttefcl nac& QJe lieben ba ju 1 

genommen , einen gut burefcgearbeueten Seig brau* ge* 

ntaebt, bie tfn&bel gebaefeu, vixto nttfc belieben eint 

WTe SSrüfce barüber gemalt» 
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2Sn6bel von Ärebfm , auf ofietttid)ifdj. 
JÖic föebebutter wirb fldumtg abgetrieben , etliche 
(Srtjer , Mein ge^aefre tfrebsfctywduje , gesurfte grüne 
9>eterjiüe, ÜRtidjraiwi, QÄuefatenbUimen , €>alj uut> 
in einer guten gleif$brü(>e geweichte (Semmeln baju 
genommen , gut untereinander gerührt, feinen allju 
lotfern Seig gemacht, Hc Xu&Dcl entweder gefotteu 
ober gebaefen. . . 

Än6bcl von $ed)ten, auf &#erreid)ifcb* 
Jöaä §leif<# tjon -Oedjten wirb von feinen ©rdten ge* 
löfct 7 Mein gefömtten uuD geflogen; fcernacfy ein ötücf 
friföe <Q3utter abgetrieben, bi$ (ie pftdumig wirb, cW* 
ge jerMopfte (Eper, £8M($raum, tu SBefai geweichte 
(Semmeln, 9)?u$fatenblunteu , ©alj, unb ba$ geßof* 
fene ^)ec^teupei |'d) baju genommen , tmD bietf aüeä gut 
untereinanber gerührt unb abgeföfagen , ben ^eig nid)t 
gar ju feft gemalt , bie Jffn&del gefotten ober ge* 
baefen. Q3ou biefem $eig faim man uad) belieben 
auc& QBürfefn machen, 

Änobcl t)on (Briee , auf 6f?erretcfetfc& 
gfir jwanjig 9>erfonen wirb ein *pfund ©cfcmalfr ge# 
ttonmien , diefeä pßdumig abgetrkbeu , jefcn 
wenig 9J?e£l, ba$ metfle ©des barunter gerührt, ge* 
faljen, bie Än&bel in 9>eterfiUwafiec aufgefoc&t, uftb 
bann abgefcfemaljen. i 

Än6&el pon Gebern , auf bftetttidbifd). 
3Me ÄaJbeleber wirb gebauter , baef übrige wegge# 
nommen, unb mit einer tu 93t ilcb geweichten (Sern* 
mel unb Dünbtfmarf, Mein ge&acft r bann Mein ge# 
fc&nittene unb in Butter ger6ffete gwiebeln f ein we# 
«ig gemtfc&teä ©ewürj unb etliche <£gcr baju genom* 
tuen, gefaljen, ben 'Seig gut durchgearbeitet , un& 
Me jtntorf an ein* ©wppe gemac&u 

./. ' 
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Än65el mit @pecf , auf 6fterretcf)ifc&. 

©pecf unD ©emmelu werben tt>firfltcf>t unD Hei« ge* 
fönttteit , unD in Dem £a|?rol mit gefcfcnitteuer grä* 
ner 9>eterfille gerö(fet, unD autfgefufclt, Daun wirD 
SD?e(>l , unD &ewei<$te$ Hein gefctynittenetf SSrob mit 
fletji ge^acftem Äapauuerfett unD £XinD*marf in eine 
©einfiel genommen, Den ©pect mit ©emmein unD 
9>eter jille , unD einigen <£i;ern Daju qof&an , unD au* 
Dem gut Durchgearbeiteten etwa$ fefteii 3eig Äu6De( 
an Die (iebenDe iXinbefuppe gemalt. 

l\n6bcl von(8neemit&pe& , aufSffer* 
teid)ifd). ©er ^peef wirb ganj flein gefcaeft, unD 
jerlafien auf Den 0rtc$ gegofleu , flein würßic&t ge* 
fcl)nittene$ QSroD , unD flein wurflicf)t gefcfcnittenen 
©pecf, unD &jer, wich ein weni$9)?e$lDa$u genom* 
meu f einen gut Durchgearbeiteten etwaö fefTeu ieig 
gemacht, unD Die #u6De( au Die fieDeuDe 3wuD$fuppe 
getrau- 

Än6bcl von Xinbfltifd), auf Werretcfcifcfr* 

Sttan nimmt ein ©tücf SXiuDfleifch uom ©chwaiy, 
fcatft eä er(l flein, (I6§c c* hernaef) im 9)Wrfer , jer* 
reibt e* in abgetriebener 35nttee , tfcut ©al| unD @e# 
würj mit flein ge&acftem ©pecf unD OvinDemarf, unD 
ein wenig 9Ke£l Daju, fct)lagt etliche (£per Drau , unD 
macht einen gut Durchgearbeiteten ^eig Drau* , unD. 
focht Die ÄnöDel am OtinDfleifö. . 

Än66el von Äalbfleifcbf auf 6ffcrrei'c&ifc&* 
S>aö ÄalbM<# wirb mit in SJÄilcf) geweiften 6em* 
»eln^mitgrftner^eterllfle, Äapaunerfett uuböitnD** 
warf ganj Hein untereinanDer ge^aeft , Dann ein wenig 
SWe&l Daju genommen , einige (Eper Drau gefchla* 
9«n, ©ewurj unD ©alj Daju qet^an , Den "ieig 
gut Durcharbeitet f Die Änibd an Die OtinDtfuppe 

gemalt, 
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gemad), iugebecft, mrt>. nac&bem (ie etoa eine* fcal6e 
©umbe gefoefct, fcaben , aufgegeben* 

Änoöel t>on Äafc , auf f2ct>fifcl>. 3««' 
nem Qiiertelpfunb geriebenen >parmefanfdfe werben noefr 
einmal fomel geriebene ©emmein getrau, bann autfge* 
lafienetf ^eifle^ SXiuööfetc brüber gegofien, imb burefc* 
einanber geröhrt , bann werben acl;t. <Si;cc brati ge* 
fcfylagen* ein wenig Qftefcl baju genommen, äfftet 
unb SRutffatenblumeit jugetfcan, ben 3eig gut abge* 
fc&lagen, nun S(eifct)biu^e beggefefct, unb tnbem fic< 
fiebet, geriebenen $parijie|antdfe Drein gerührt , bamit 
<rufgefod|)t , buret) ein ©tob gegofien, wieber bepge* 
fefct, bie Jfu6be( brein gefoefcu • 9?ac(jbem jie gac' 
finö, mit ber I6tf)eric&ren jfelle herausgenommen, üt, 
bie ©puffet getfcan, an bie fiebenbe Q5ru£c ein we* 
nig ©a£ue gerührt, unb Q3utter ba ju gegeben, unb 
bamit aufgefoeijt, über bie Äu&bel gegofien. " ; 

2Sn$*>el von ©emmel uni> (ftnee , auf 
fÄc^ftf d). 3« «w« 1 9>ft"b geriebener ©emmein wirb 
ein QSiertelpfunb^ grober unb eben fo viel feiner ©rief 
unb audp ein SBiertelpfunb 2Bai|enmefcl gegeben, unb 
©alj twb ©ewürj baju grtyatt, bann wirb ein fcaU- i 
btt 9>funb Butter über Jfefclen gefegt, ein 9>aar wurf* / 
lid^t gefd)nittene ©emmelfcfcnitte , mit gef4)nittenec r 
grüner 9>eterfille, ©penig unb ©c^nitlaud) bran ge* 
tfcan , unb ger6fiet , bieg fcemacfc in bie ©cfyüflel an 
ben ©rie$ unb ba* QKefcl getfcan, gut ineinanber ge^ 
rnfcrt, bann ein ©eibel ©afcne, (jalb fo ml §leifä>* 
brüfoe unb t>ier ober fünf G^er baju gefcfclagen, t>ett ! 
$etg gut burc&gearbeitet, le%t fcalb SBaffer unb fcalb 
©uppe bei?, unb wenn es fiebet, tfrm man bie for*: 
Klirren runben Äu6bel hinein , \\ut)t jugeUcft , fo lauge, 
gefoefct, bi$ fie oben jebwinimen, bann qttt ber l&c&e* 
rieten Äelle (jevau^euommen, unb iu bie ©cfcüfitf, ' 
^ - - ' , äetfrau, 
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Sttfyan, an Die 95ru£e geriebene ©emmefn, ©ercfirj 
unb -Q5iuter gegeben , unb ein paar (£per Drein ge« 
<|merlet , unb tarnt: aufgefoc^t , über Die Än&bel ge* 
goffen. 

Än&bel pon me&l , abf fScbftf*. S?a« 
maefct von 2)?e^l unb (Egern einen uict}t aüju feffeit 
%i\ j , uui) faljt if;n , fefct 2Baffer bei? , tinb tubem e$ 
tfebet, forrairt mau mit Dem £6(fc( Meine Unglicbte 
Än&bel, t&ntjte fcinein, itnD naebbem fie gefotteu ftnfc# 
werben fle mit Dem $)urc&fcblagiöftel , ober mir Der 
l&c&eric&ten Äelle fcerautf genommen, in bie ©c&öfjtl 
getfcan , &riitfe ober anbern Ädfc auf bem Sfetbeifeii 
Drüber gerieben , unb mit fiebeuber brauner QSuttet 
begoflen* 

Äno&el von (Befyitn , mif fSdjftfcfc* SSait 
nimmt baö <8e(>irn autf einem gefönten Canim^* fialbt* 
ober £>cbfenfopf, föligt etliche (£i;er bran, faljt unb 
»urjt e* mit Äarbemomen unb iJKutfatenblumen, t&ut 
in QJutter geröflete ©ernmelbrofeln unb nur ein nxhig 
?3W;l baju, rü&rt bieg gut jufammen, maefct Jfnö* 
bei brau* , t&ut fie an bie fceifie Butter , unb b4cft 
fle fc£6n gelb» 

Än6t>ei von »taut, auf fic&fftfe. <3on 

fcb&nem weiften frifebeu Äraut werten bie be|ten QMdt* 
ter genommen, folc&e gauj Plein ge(>atft, eiugefaljen, 
unb naeft ein paar ©tunbeu autfgebrueft, gewütjt, 
unb in SSutter ger6(?et , bann werben geriebene ©env 
melbr&felu unb ein wenig äßefcl genommen , ein ©tücf 
fnf$er15ut{et brein gebrbcf e(t , unb jufammen gef u4* 
tet, (per nact) ba* aufgefüllte Äraut baju genommen/ 
<&f*t f Pfeffer unb SWuSfatenblumeu baju getfcan, gut 
burebeinauber gerührt unb gearbeitet, ÄuoDel brau* 
gtntaty f fie in 9We£t eingerodfjt , an eine ftebenbe 
©uppe get&an , unb gefettem Sftau barf weber toiel 

SÄ auf 
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. auf einmal (iiiein fegen, benn fie jerfaHen fonff, noc& 
fte jubeefen. 9?acf)bem fie gar finb , werben fie mit 
Der l&4mcfyten Äcüc troefen herausgenommen , in Die 
©Düffel getrau, an Die 99rü{)eaber, worinnen fie 
gefönt finb, tfcut man Safran unb 3)?uSfatenblumen, 
giebt ein bünneS gelbes <£ingebrennteS Dran , lagt fie 
Damit gut auffoefcen , unb gießt fte über Die SX nobel. 

m &not>el x>on &<Sfe' ofcec 23 In m cn fol; l , aof 
f<Sd?ftf4>« iöer Ädfefofcl wirb rein gemacht > unb 
mit OlinbSraarf gan§ Hein gefcaef t , in eine (Sc&üfiel 
getrau, Dann 0rieS mit geriebenen ©emmelbröfeln in 
Butter geroflet, Daju getban, fcernaef) fieben ganje 
<St?er unb brep £)otter jertiopft , (Sewür* unb @alj 
fcaju genommen , reefct buvefeeinanber gerührt , t (eine 
♦runöc Än&bel braus gemacht , fie in Der §leif<&biu&e 
gefocljt f S)tx\v\<$) , wenn fie gar finb f troefen fcer* 
ausgenommen, in bie ©djüffd getrau, unb eine gute 
SOiu^eateublumeubrube mit einem paor Sottern Drein 
gequierlet, unb ein@tücf frifäer Butter brau getfcan, 
Dacuber gegoffen.. 

. Änoöel von 25trnt n , auf f*d)ftfd)- SDIan 
nimmt gute QMrnen , Die weber &art noc& mefclbigt 
finb, fc&diet fie, t|ntt baS ÄernfcauS weg , unb fcaeft fie 
Sanj Hein , t&ut fie in eine ©c^üflfel , unD eben fo mel 
f lein ge|f offene SKanbein , tfcut geriebene, in J)eiffet 
Butter ger6|tete , unb ausgefüllte ©emmelbröfeln, 
nebfl guefer unb etlichen £t;ern baju , Dies alles gut 
tmtereinauber gerührt , fleiue runbe j?n6bel gemacht, 
fie in geriebenen ©emmelbröfeiu gewdljet, an bie ^eiffe 
Butter getban, unb gebaefen. . ; u , 

Än6t>el von Tlcpfeln, auf fad)fifc&. J&U 
^epfel werben gefc&dlet, baS Äern&auS weggeworfen, 
ganj Hein gefraeft, \\\ jerlaffener Butter ger&(fet, auS' 
gerügt, Daun etliche £yer br<yi gefcfclagen, Sutfe?, 
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Staunet, unb Heine Sfoftnen böju get&cm, gut bureß* 
einander geritzte / fleiuc ruttbc tfnöbel gemache, |oU 
che mit SKtfl betreuet, an Die (tific Butter ßet^au/ 
unb gebaefen*: 

&n6l*ei ücti Äoftnen , auf föcbftfd). (£iw 

SBiertelpfunb fleiner tein gemattet Dvofinen werben 
mit einem Q3iertelpfunb gefeilter {Banteln im Sttör* 
fer ganj Hein gesoffen , tu Die ©chüfiel getrau , ge# 
riebeue unb in S&utter geco|?ete <£emmeibr&|eln , $w 
der, gtmmet , etliche £r?er unb ein wenig üßunb* 
mefcl baju genommen, ben ^etg gut burchgearbettet, 
Heine r.unDe &n6bel brau* gemacht, an bie jiebenbc 
Butter getfcau, unb gelb gebacfeu>- eine SStüjje t>on 
2ßein, 3^cfec f Butter, gimmet, mit ein pqar ein^ 
gequierleten ßtjern gemacht , unb Drüber gegeben. 

Än66cl von ütyetn, auf f&dbftict). ®ie / 
<£i;er werben an Sit f>eiffe «utter gefangen, gefafjf, 
gewürjt, unb cm wenig gebaefen , bann in eine (Schuf* 
fei au ba£ QRunbmehl getrau , Heitie Dvojtnen , ge* 
({offene ÖWusfatenblumen , unb ein wenig ©a()ne ba« 
ju gegeben, gut Durchgearbeitet , f leine runbe Än6beC 
brau* gemalt, unb folche an ba* Steife^ getrau unb 
gefönt. S\'.f< : "~ 

&n$t>et ron ©ebneren, auf f&chftfd)* 

SMe weich gefönten ©ehneefen werben auSgel&fet, 
rein gemacht, f lein gefcaef t , ©alj unb Öewürj brauf - 
gejlreuet, geriebene üb in Q3utter geriftete ©emmef, 
mit ein wenig SSfefct unb fünf <£t)tx\\ baju gegeben, 
alle* gut jufamraen getti&rt , SXinbfleifchbt-u&e bet;ge* 
fefct, Heine runbe Än&bel au* bem feig gemacht, 
c^e an bie fiebenbe ©uppe get&an. tfiachbem jte gac 
fiuD, mit Der locfcr ich tcu <^eäe hetnutf genommen, ut 
lit ©chufiel flet^an , an bie 23ru6e gefchnittene gtü> 
«e tytuxßt gegeben; ein paar <£i;er hinein ftft*fet» 

JW a let, 
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Jet , unb fcamit oufgefoc^t , über bie Äu&bef 3c* 
Sofien. 

&n6bel t>on IVrebfeit, auf tfcbftfdj. £>ie 
gefoc&teu Ärebfe werben autfgelöfet , Du ©trafen ge» 
Jiofien, unb in gleiföbrüfce gefotten, Die auSgelfcflen 
Ärebfe werben mit einer in Sffiild) gewetzten unt) tut* 
$ebrucften (Semmel «ein gefcacf t , in Sie <&c&üfiel ge* 
tfcan, ©ali, ©ewürj, fünfter unb *in wenig 9£e()l 
baju gegeben , gut burcbgearbeitet , bie @uppe mit ben 
gcjtoffeneu Ärebsfcfcalen burc^ ein lucb gefettet , wie* 
Der an* geuer gefegt ; mit nac&bem bie Änibel barin 
fiefoc&t ftnb , werben fie mit ber löc&ric&ten Äelle tyi< 
«umgenommen unb in bie ©cfcüfiel get&an , geriebene 
©emmein , gefcbntttene grüne ^peterfille an bie QJrufce 
getfcan , aucfc ein paartet brein gequierlet, unb übet 
bie Änbbel gegofien. 

&nbbtivonSifd)tn, auf fidbftfo ©a* 
$leifc& »on einem S)t<t)t unb Äarpfen wirb »on feinen 
©rdten gel&fet , bann mit einer in ©cfcmetten gewei^ 
ten eemmelfcbnitte Hein gefcacf t unb ge(?offin , in ei* 
4ie e#üffe( getfcan , gefaljen unb gewürjt , freiffc 
Sömter btitber gegoffen, unb gut untereinanber gerührt, 
bann mer ober fünf Jji;er brau gefölagen , ein wenig 
gftefyl baju getfcan, gut burcbgearbeitet, «eine runbe 
«n&bel brau* gemalt , folc&e an bie ftebenbe ^Ictfc^- 
feritye getban , unb gefocfct. 

Ä?i6öel t>on »utrec unö @emmtl, auf 
f!d)|tfdj. SRan treibt ein fcalbe* g>funb SSutter, 
bie nic&t fe&r gefaljen ifl , pjWumig ab , reibt eine 
eemmet auf einem SXeibeifen , tfcut acbt ©?ec , >gi 
wer, Pfeffer, ©alj unb 9Ku*fatenblumen unb ein 
wenig Q»e&l baju, arbeitet bie* gut burcb, mafy 
beliebige Än&bel brau*, unb fo$t fie in ber SXinb£ 
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ISmbcl Qtbaden , auf fiüyftf&h ®n ge* ' 

bratener «ftalberjloß wirb mit fammt bem Jett unb t>eii 
frieren «ein gefcatft. 3« Ermangelung befieii aber 
nimmt man Nein ge&acfte* RtoWmarr, grob geriebe* 
ne Sftanbeln, f leine Dvofinen , Wehl gefönittene 6üro> 
nenföafen, Ingwer, ü)?u*fatbltmien , geriebene ©em* 
mein, unb vier (?t?er, mac&t runbe «ffn6bcl brau*, 
bdcft ftc in ber Butter , tfcut jie bann in eine ©cbüf* 
fei, beflißt jie mit länglic^t gefönttteneu Stöanbeln, 
gießt guten QBehi in ein 56pfcben, tfcut fiutttenfafr, 
Sucfer unb frontet baju ; läßt e* ein wenig focfcen, 
gießt e* auf Die tfn&bel , fefct bte ©Ruffel jiKjebecf* 
auf ein tfofclfeuer, unb läßt e* bdmit nur auffoc&en, 
fo ift e* fertig. ; 

Änoöcl von Äalbfleifcb , auf fidyfifd). 
£)a* §ett &on einem rofcen Sftierenbraten wirb mit bemi 
#er j nub ben Bieren ganj Hein ge$acft , acfct <£i?e* 
Dajti gefölagen, geriebene ©emmein f ein wenig Stöefcl, 
©al}, Pfeffer, u »b ü)?u*fatennuß baju getjan , und 
alle* gut untereinanber gerührt, f leine runbe Än&bel 
brau* gemalt , unb in ber Sie tfd^brü^e gefcc^t> 

Än6&el von Hebet, auf fäcbftfdj. 35tc 
Äalb*leber wirb rein au*gedbert , bann mit friföety 
©pecf unb 9iinb*marf f lein ge&acf t , in eine mit S0?e^I 
be(f reute ©djüffel getrau, ©alj, ©fwurj, (STper, 
geriebene unb in QJntter ger&ftete ©emmelbröftln unb 
etwa* 9)?el;l Daju genommen , Die* alle* gut unter* 
einaubcr gerührt, mit bem £öffel runbe ober läng* 
lichte Äuobel an bie flebenbe gleifc^brä^e gemacht, 
unb fie nic&t ju lange (teben laffen , weil fie fbuff &art 
werben. 

Än6bel von Xinbfteifd) , auf (Xcbftf*. 

SOfan nimmt ein ©tücf gleifct) au* bem giemen , ba* 
nidjt abcric&t iff, &acft e* mit ©pecf unb Dfinbämarf 
• flauj 
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ganj Hein, bann in eine @d&üflcl getfcan, in ©afcne 
geweichte ©emmein, ©alj, ©ewürj, gefänittene grü# 
ne >}>eter jtlle , (gper unb 9Ke(>l baju genommen , bett 
%t\Q gut Durchgearbeitet, Do* nid)t ju fefi gemalt, 
runbe fletue Äu6bel brau* formt« , folcfce an ba* 
9ttnbjleifc& getfcan, unb eine fcalbe ©tunbe lang ge* 

2Sod> obet ©afebe r>on einge rubrfen @em* 
mein, auf bäbmifdj. <£in fcalbe* 9>fiwb Butter 
wirb fo lange gerührt , bi* fte fdumig wirb , bann breij 
ganje(£t?er unb feefc* £)ottern gut jerflopft, eine fcalbe 
©tunbe lang gut untereinanber gerührt, 'eine in fftffen 
<5<$metten gut geweichte (Semmel ebenfalls gut baruiu 
ter gerübrt, getvürjt unb gejuefert, in eine blecherne 
(Sdjmllel getrau, auf* Äo&lfcuer gefegt, oben gleich 
mäßige ®lut, wie unten gegeben, unb btaxm wer* 
fcen lajfen. 

J^od) von tityttbotttzn f auf bö&mtTcfc. 

J3fn ein SÄaaß fujfer ©c&metten werben fünf <£t;er, 
unb fteben ©Ottern mit etwa* feinem SÄefcl gut ge# 
f lopft , gerührt , bie* in einen mit Q3utter au*gefc&mier* 
ten Siegel gegofien , auf ein Äofclfeuer gefefjt , geju* 
efert, baß e* jufammen gefct unb bief wirb, bann in 
eine ©c&ufiel getrau, terfeßnttten, unb mit gesoffenem 
gimmet unb guefer beffreut» 

&od) von V>tob f auf btymifd). (£in 
$albe* tyfunb frifefce QJuttet wirb fo lange gerührt, 
fci* (Te fdumig wirb , &erna<# ein fcalbe* >pfunb grob 
gesoffener iÖfanbe In barunter geröhrt , baHn neun gauje 
Gfyer unb eben fo ttiel<r ^erbortten baju getrau, u b 

litt anc QniiM IM13 gut untcttinaiiOcr geruht , m u 
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fccfttf ?ot(> eingemac&te ©trotten , ater Sot|> wrjttcferte 
unD länglicfct gefönittene Q)?anbeln , jwei) ßot() geffof* 
fenen 3immet, jwet) £ot£ geriebene SKuäfatennüpe, 
ein fcalbetf ßot& gesoffener helfen f unb ein (>albe$ 
?ot£ gefloffenen ^fn^er / luleftt ein (jalbe* 9>funb 
fc^öne^ ^auäbrob baju gerteben , gefdjntttene ^onte* 
ranjenfcfcalen , unb >Jucf er nacf) belieben baju genom* 
men , Me^ alles untereinanber gerührt , einen ^ eicj 
brau* gemacht , in eine mit QJutter autfgefc&mierte bl* 
eherne ©cfyüffel getrau , unb laagfam baef en laffen* 

Äodj t>on JSttbfen, auf bö(>mtfd)* Q3ott 
bret$ig lebenbigen Ärebfen wirb batf ^aarigte ober 
Sumte weggefönitten , folcfce werben Hein geffoffen, 
fternacfc wirb gute fuffe tiftiid) genommen , folcfoe mit' 
Qüwifol gefdrbet, eine ©emmef bariun gewerkt, folc^c 
fcarinn wieber auSgebrücf r, in biefe WIM) bie gefToffe* 
nen Jfrebfe get&an , folc&e tanim gut jerriebeu , bie§ 
in ein bünnetf 3atct> getarnt, unb ausgepreßt , bau» ju 
fctefer Äreb$mil$ utec ganje (£per unb *>ier (Jperbot* 
tern genommen, unb bariun gut abgeflopft, an$ fyntz 
gefe|t, immer gerührt; unb ju einer bicflic&eu Öftaffe 
werben laffen, tum ein ©efcoef gefottener unb auSge* 
I6ffer Ärebfe genommen , unb f (ein gefcac?* , unb ein 
fcalbe* tyfxmb geffoffener tiftawMn baju , bte& alle* 
jufammen in einen SKörfel getfcan , unb gut unter 
cinanber gesoffen , bief* §erna<# in ein |a(be^ 9>fun& 
tfreb$6utter getrau , 5 ganje (?per , 1 8 £t?erbottertt 
unb %\\tftt na<# belieben baju (jetfcan , unb bie§ 2 
<ötunben lang gut unter einanber gerührt, nun in eine 
mit Butter auSgefc&mierte bleierne ©c&äffel get&an, 
in bie 3tö&re gefegt , ober ©ommertf im Ofen , unb 
langfam . baefen laffen. / 

Äocb von &d)ttn, auf btymifdy. £)a$ 
Släfty von rofceu #e$tcn wirb Hein ge&acft, unb in 
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ein faibtt $>funb frtfc&er Gurtet jertüfcrt , Dann ein 
SBiertelpfunb gefToffener Sßaubeln, bie hinten t>on ei* 
wc ©emmel in 2Bein geweift, baju gefcaeft, Hein 
ge^aefte Ärebfe , 6 ganje gijer uno 6 Sperbottem * 
Dajn genommen , bie£ eine @tunbe fang gut unter* 
einanber serüfcrt, fjernaef) gut geliefert, in eine mit 
föimer am ge K^micr te ©cfrüjfel getrau , unb (angfam 
jebaefen. 

Äocb t>on JTfarP, auf bbbmifd). gu einem 
fraßen 9>funb SJttanbefo wirb eben fo mel frtföe* 
SXinbtfmarf genommen f eine in ©cfcmetten geweichte 
©emmel baju get&an , unb biefj atletf Unter etnanbee 
in einem ÜÄörfel fletn geffojfen , (jerna* toter ^anje 
<£i?er, vier &>erbottern , unb guefer nacb belieben 
baju getrau , unb einen tiefen ^eig Darauf gemacht, 
julebt gesoffenen gimmet, (Eitronenfaft unb grföuittene 
Citronenfcbalen baju gemengt , bie ©cfcüffel unb ben 
SKeif mit Butter auägefamiect , bie§ (hinein getfcan, 
ben 8Wf ober &anb bet ©c&üffel mit Qieig tjermacfct, 
unb (angfam baefen (äffen. 

Äocboon Paneel ober Simmef, auf b6bm. 1 
* ©n ^albeö fpfunb fnföer QJutter wirb erft fo lange ge- 
rührt , btf fie fdumig wirb , brauf ein fpfunb gro& 
gefloffener 3)?anbe(n barunter gerührt , bann wirb Das? 
28eiffe uon i a (Jtjern fdnmig gef (opft, unb ni$t auf 
einmal , fonbern nur nacb unb uad? eine ©tunbe laug 
barunter gerü&rt , unb gneffr nacb 95e(iebeu , unb 5 
£ otfc gimmet baju getrau , unb bie§ gut unter einan# 
ber gerührt , frernaefc bie ©c&uffel unb ben Steif ober 
fXaub mit Butter ausgeförniert, hinein getrau, ben 
Staub mit 'ieig »ermaßt , unb (angfam gebaef en. 

Rorb vontnifdbentftnipftln, auf bob' 
tfufeb. 3Me 9)?ifc&enjfeudpfe( werben jm>orge6ra# 
teu, unb blo* tat 2Bei<§e, batf zum S&ret; geworben 
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ift, bavon genommen, gu einem Qiiertelpfunb *on bie# 
fem ^epfdbret; werben au* eben fo mel geffofiene 3Rmu 
De(u genommen, bann bretj ganje Sper unb brep Stjer* 
Dotter bran ge|*lageu , ein paar fibffel *oll faureti 
6*metten, 3ucf er unb gtmmet na* «elteben baju 
genommen, uub biefc alle* eilte ömnbe lang put unter 
einanber geröhrt , txxtm eine blecherne ©*üfFel mit 
S3utter au*gef*miert , &inein getfcan , um beu SXeif 
ober Kaub ber ©*Äffel einen ^eia gemalt , unb 
langfam baefen (äffen. 

&ocb von ©pinatb, auf bibmifd?. £>ec 
©pinatfc wirb gefönt, autfgebrÄcfr, «ein gefcacfc, unb 
in einen üKirfel getrau , baju gtinbtfmatf ,. f leingeftoji 
f*ne CTOanbeln genommen f unb bie£ alle* gut unter 
einanber gefiofien, Dann fc«rau* genommen , unb na* 
Proportion ber SÄafie <£per, faure ©metten unb 3«' , 
rfer na* belieben baju get&an , eine ©tnnbe lanj 
gut untereinauber gerührt , unb wie beraunt , ge* 
baefen. 

J&od) von (kuttten, auf bibmtfeb. £Me 
ßuitten Serben er(l ganj wei* gefo*t , fcema* ab* 
gefcbdlet, unb fo weit ba* 2Bet*e gefct, mit bem 
SOfefier gef*abet, bann jn einem falben $>funb von 
biefem^ 95ret) au* eben fo tfiel geffoffene SOJanbeln, 
eine gertebene unb in ©*mafj ger&ffete ©emmel , 4 
ganje Sper uub 8 Qfyerbotter, guefer na* Qieltebeii, 
unb gef*utttene ©troiteuf*alen baju genommen , unb 
bieg alle* jufammen gut unter einanber gerührt, uub 
wie jeben anbern 3?o* gebaefen» 

&od) von Ärebfen, ober fojjenamtter 
S*titfeifo<*, MfWmWh ©n ©*ocf ge- 
fönter unb au*gelö|Tcr Ärebfe wirb in einem ÜÄorfef 
Hein gesoffen , bann in einem guten 2Bein gut ge* 
tu&tt, in eine ble*eme ©*üffe( gegoflen , unb aufs 
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■ffo&lfeuer gefegt, gerö|Tete unö geriebene (Semmeln 
in etlichen gut jeiflopfren 3)otteru gerührt , baju ge* 
Soffen , gejucf ert , befWnöig gerührt , unb fönell fieöen 
laflen, bis e$ ganj Dtcf lieft geworben i|l. 

Äocb t>on ttle\)l, auf böbmifd). SCuSet* 
mm Qiiertelpfunb Butter wirb ein £ingebrenme* ge* 
rnaeßt, bocl) ntcfyt ju braun , Drauf ein b^bes ©eiber 
SBetu baju gegoffen , bte^ aufgef oebt , Drauf nimmt 
man 8 CEgertotteni, Simmet, gefebuitteue &i< 

troneufcfcalen, baS aUetf unter eiuanber gerührt, in ei* 
nen mit Q5utter autfgefömierten Siegel getrau , unb 
langfam baefen (äffen, * 

&od? von gelben Kuben, auf b6bmtfd>. 

©e(be reiugemaebte Övüben werben auf ein Dieibeifen 
gerieben , fcernacb in ein Zndj getfjan, im (tebenben 
SBftfiet gehalten/ uub einer falben Q3iertel|?unDe lang jie» 
ben laflen, bann gut auägebrucft, unbin frtfe^er SBut* 
ttr ober im ©cftmalj jerrü^rt, bann bie Hälfte went* 
ger al$ man Svuben bat, gesoffene SOfanbelu baju 
genommen, 5 ganje Sger unb io <2ijerbotter baju 
gefcblagen, gefeftnitteue »pomeranjeufc^aleu uni> 3 U# 
efer na<# belieben baju genommen , bief* alle* $u# 
fammen eine ©tunbe lang gut unter eiuanber geröhrt, 
uub wie befannt, gebaefen. 

Äodj von &o|)l, auf btymifd). gu einem 
Sßiertelpfunb füfler ^anbeln, welche mau rein gemacht, 
rait ein wenig 2Baffer bajwifcben gegoffen , f (ein (f 6f*t f 
werben $wei> Äopfe grünen genommen, biefec 

wirb erff ganj weiefc gefoeftt, au$$ebcucft uub Hein ge* 
fcaeft, $ernac& wirb ba$ innere uon jwetj (Semmeln 
genommen , folcf)e$ in 3Äil<# eingeweiht, (>einacf> wirb 
ein fcalb 9>funb «utter wobl abgerieben, bi* fle fäu* 
met , bie ©emmel attfgebrücft, baju genommen , unb 
alle* unter eiuanber geruht, bann 6 gauje <£i;er unb 

8 %)ou 
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8 ©otrer brau getfcan , 3ucf er trad^ 95elie6eit , unb, 
©tronenfchalen baju genommen , bie§ Durch einander 
gearbeitet, in einen mit Butter autfgefchraierten £Keif 
Set^ait f unb gebacfen, 

&oct) von ausgelaufenen (ttbfen , auf 
bbhmifd). 3n»ep ©cibel ganj weich gefachte (£rb# 
f^n werben bünne Durchgetrieben , ba£ Die (Schalen 
jurücf bleiben, Dann fünf 'Stertelpftinb Butter wo£l 
abgerieben, Die au%t>rücfcen «Srbfen Daju getrau , 8 
<?i>erDotter öreiu gefchUgeu, gefchmttene (Sitronenftya» 
leti, unb S 11 ^ nach belieben baju genommen, boch 
nicht ju viel, Damit bie (£rbfen nicht ihren ©efchmatf 
Derlie[;ren, Dte§ wo^f unter einauber geführt, herna<£ 
gesoffenen gimmet, £t?erwei§ ju ©chue geflopfr, brait 
g et bau, unb in einem 2Bannel ober Äaflrcl oDerÜteif 
ober in einer (lachen Pfanne langfam gebaefeu. 

&ocfc von Simmet obev Äaneel, auf 
b&&ttufdj. Q3on einem fchwarjeu QJrob werben bie 
Dunbeu im 2Bein gut weich gemacht , ^emaeö ei« 
SSiertelpfunb Ctteberuüffe ober Sftanbehi genommen, 
foIcf>e rein gemacht, unb mit ein wenig bajwifchen gegoffe* 
mm QBaffer flein ge(?o(fen , brauf wirb ein Viertel 
(pfunb Butter wo&l abgerieben, ba* ^rob vom 5Bein 
auägebrucft, mit Den 9)2aiibehi baju getrau, bie§ eine 
halbe (Stunbe lang wohl unter einanber gerührt, h ec * 
nac^ ein £oth gesoffenen gtmmet, %udtt nach QSelie* 
ben , trier ganje (E»er unb je(jn Sgerbottern bran ge# 
t^an, unb bieß alle» eine gute $a(be (Stunbe wohl 
Durch etnauber gearbeitet, manthut e£ h ccnac § in einen 
mit Butter autf gefchmierten Dtetf, ber jugleich mit 3eifl 
»erfletbt i|I , l<i|t es langlam Aacfen , unb betreut es 
hetna<# mit guefer. 

Rod? von &albet$ett(>fe, auf bo&mifcfc. 
Qtä Ädlberjcfrofe wirb ganj weich gefocht , fleüi 
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ge&acft, unb fo fange in einem SD?6rfet gefTofien, bi* 
ganj ju einer 9J?affe ober einem ^eig geworben tff, 
£ernacl) l>te dunere Dunbe t>on einer ©emmel im gu' 
teil @<#metteu wo£( jerweid>t, autfgebrutft, mit einem 
Q3tertelpfunb abgefegter Sföanbcln ebenfalls baju in 
$)?örfel getrau, unt> gut untereinander geflofTen, fcerau* \ 
fletfcan, 5 ganje Spct unb 5 (fgerbotter brau gefcfcla* 
gen, gefc&nttteue Sitronenfcfealen , ge(?offene SDfutffa« j 
tenblumen mit ^immet , uuD guef er naefc QJeliebetr 1 
baju genommen , gut jufammen gerührt, ben Sfetf mit 
53ufter jut)or autfgefcfcmiert, (inein getrau, unb lang* 
tarn gebaefen. 

&od) von Ärebfe 11 , auf b6bmifd>. QSon 
einem ©cfcotf Ärebfen »erben bie von ifcrem ©arm 
veingemaefrten ©c&wdije genommen , friede gefcaeft, " 
unb flein geffofieu, brauf tfcut mau in ein <Setbel 
füffer @a&ne, ober ©etymetteu, ober QKilcfcraum ba$ 
innere einer ©emmel, nimmt ein QSiertelpfunb frifc^e 
wnb ein QJiertelpfunb St rebtfbutter , t£ut bie§ alle* j 
jufammen, unb in einanber gerührt, bis e$ über ber 
•Oifce rec&t fcfcdumig wirb, ©rauf wirb e$ burc&g*» ' 
ftrbt unb aitfgebrücft. £>iefe 9»afle wirb ju einem , 
^eig burct> ben (£infc&(ag *on fünf ganjen CSijern unb 
|c£u Qnjerbottern gemacht, unb gefc^nittene (Zitronen' 
föaUu, mit üfluäfatenblumen, unb guefee nacb 95e# 
heben baju genommen, unb in einem mit Q5utter au$* 
$efc&mi?rten Steif ober baju bieti(l<t«n ©efc&irr lang* 
fam jebaefen. 

Äocb von $übntrm&$en unb Hebern, 
auf böbmtfcfc. SMe QRdgeu unb fiebern* werben 
Hein ge^aeft , (&?er , (Schmetten unb ©ewürj baju 
genommen, unter einanber gerührt, unb ben ^etg in 
einer jtnuernen ©cfcüfiel mit £ü&nerbrü£e bran gegof* 
fcn, aufjtebcn (äffen. 
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&ocfo von i$, aufbi&mifdj. 3« einem 

$alben »pfunfc in füfien ©cbmetten gefocbteu Steif 
tterben eben fo t?iel frtfefre Butter mit gleicfcwl ge» 
ftofieue Ü)?anöeln genommen , fecfys ganje <5i;er tinD 
«ebt ©jerDottern, geföntttene €itronenf$aIen,' unb 3«' 
tfec naefc Sie lieben baju genommen, unb bie§ gut 
tinter einanber gerührt , unb na<$ ber befaunten QBetfe 
gebaefen. 

&od) Den 2(epfcln, mifW jmtifdj. 9)?aii 
Fec&t faure 2lepfel erft ganj weieb, fefrabt baä QUeicfcc 
beraon tu ein Dfeinel mit Butter, unb läfjt bieji einwe* 
mg jugebeeft barinn beimpfen, naetybem eä Mttutyt ifT, 
ifcut man ein <Btücf frifefcer Q3utter, eine in ©c^met* 
ten geweichte ©emmel, ein OMettelpfunb fleingeftofFe* 
«er SJRanbeln, t>iee ganje St;er, fec{)$ (ftjerbottern, 3«* 
tfee unb gimmet, unb gefetynittene (Sitronenfc&alen, unl 
btef* alieäuutereinanber etneötimbe lang gerttyrt, uul 
tüte befaunt, gebaefen. 

&od) t>o!t tSUnbtin, <mf btymifä). 3« 

einem falben >Pfunb Netngeff offener QKanbelu wirb ein 
fcalbe* 9>funb gesoffener %ncttt, brei? <5t?erbottern unb 
V £tjer genommen, biefj jufammen eine <Stunbe fang 
unter einanber gerührt , unb auf Mannte 2Beife 
gebaefen. 

&ocb von Butter unb «yetn, auf bbfc 

mifd>* 3 U # all>e %Kü<b werben 6 (£gerbottec 
gefc&lagen, bie£ gut unter einanber gerührt, an* fetter 
gefegt, unb fd§igt werben lafien, bann au*gefü£lt, bio 
Sftolfen bawn roeggegoflen , mm eben fo viel frtfe^r 
Butter genommen , als mau A dß fcat, unb fte fo lang 
9eru£rt, 6t* fte fdumig wirb , nun ben Ädf? baju ge# 
tfytn, unb jufammen geruf;rt, jefct brep ganje ßrper, 
unb feef)* Qfyerbotter unb 3ucfer naefc belieben baju 
genommen, unb noefc eine £albe ©tuube lang gut un- 
ter einanber gerügt, unb wie einen $0$ gebaefen. 
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Äodj von @pecf , auf b&fmiffd}, (?m 

9>funt> füflTe Sfftau&cln werben Hein gesoffen/ 4 ß;t;ec 
unD fecfye (St?ert>otter Dran getrau , unö eine ©tunbe 
lang gut unter einander jerri^rt, $ernadj> ein Viertel 
$Pfanfc feine* 9)ie£l , |aure fecfrmetteu , ein fcaibe* 
9>funb in QEBurfelu ge|*d;nittenai ©petf , wie au$ ge# 
fc^ntttene €urouen|cfca(en bqu genommen, unter ein* 
anber gerührt, unö tu einer Bratpfanne bei; mäßiger 
batfen la||en. 

Äod) vom Äapöun; auf bofrmtfefr. Set 

Kapaun roitt er|t ganj weieb gelocht , Ivrnact; ba* 
Slei|0) »on Beinen gvioft , mtt einer in töcfcmetteu 
geweic&ten (Semmel ganj flein ge|ic|ien , Daun eine 
#anb xioü SWefcl unö fleingeftofieue QRanMu baju 
getrau , vier <£*t>t* üub jwei; Qrijerbotter , füfje ©cfcmet* 
ten, gutfer unb Butter, |o viel alo uöt^ig, unb ©e* 
würj naa> Belieben baju genommen, barauä eine« 
burepgearbeiteten ^eig gemacht, unö in einem mit 
Butter gut autfgefcfcmierten 'Siejel ober Oveinel lang* 
fam baefeu (äffen. 

&od) auf enQlifd)* 3« ***9 2Mertelpfunb 
Butter werben ei» £albe$ 9>funb gutf er , unb 10 
&)etter mit etwas gefcfcnictenen (Suronen|ci;alen eine 
©tunbe laug gut unter etnanber gerührt , in eine tiefe 
mit Butter autfgefcfjmierte blecherne ©cbüjTel getrau, 
fcoefc fie nietyt einmal fcalb t>cü gemacht, benn eä tvä$(t 
ganj (>ocb auf, in ben Cfeu gefegt, oben etwas Butter 
brauf gegoflen, unb nun baefen lafietn 

2Sodb von 2Jepfeln, auf Wcvtei&ifd). 
£)ie gefebditeu 2tepfel werben in vier 'Sfceile gefcfcnit* 
ten, baß Äernfcautf weggeworfen, fok&e im SBafier 
mit ein wenig SZBein ganj 511 Brei; gefetteu , burejj 
einen £>urcfcf<$Iag getrieben unb autfgefufclt. Sann 
wirb ©c&malj ober Butter pftfiuntg abgetrieben, ettif 
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dje ©;er un& eben fo x\tl lottern baju getfcan, tat 
2fu$gefü£te mit gertebenen ©emmelbröfefn, gefä|>tem 
gimmet unb SXofinen eine fcalbe (gtuube lang gut 
darunter gerührt , in ein mit 83utter autfgefömitrte* 
Svewi getfcan, unb gebacfen. 

JSocb von t!Tej)l ober J&inbstod) , auf 
J(lerccid)ifd). ÖÄan ma$t ein (Eingebrennte* »ort 
SRefcl unb SJutter , bocfc ni#t ju tief, ru^rt fiebeube 
SSiild) Drein, t&ut ein wenig 6afj baju, im! läfte* 
auffielen» 

Äod) ober 2(uflauf, auf äfierreicbifcfr* 

<S#6n*$ SKunbme&l wirb in f alter dJixUb icrrü^rt # 
tot §euer gefefet , immer geröhrt , unb e$ aufftebert 
Iafjeiu Sftad&bem eä autfgef u^lt ift , treibt man eui 
©tuef fufcfyer SSutter ab , tfcut fwetj ßrpet unb brep 
S)ottern baju, bieg unter batf 2fu0gef üfclte gerührt, ge* 
juefert, in eine blecherne ober fupferne unb wrjinnte 
<5c|)üfief getrau , oben unb unten <9lut£> gegeben mit) 
gebacfen. \ 

Äodj von abQttiitbtntm (Brie*, auf 
bilttteid)ifd). > bie flebenbe Sftilct; wirb ©rie* 
geruht unb aufgefegt, bann in ein anbere* ©eföirc 
getrau, unb .autfgef ü§ft , fcernac& wirb ©c£malj ab* 
getrieben, etliche <£t;er, einetf nac^bem anbem baju ge* 
fragen, in ba* 2(u%füfcrte gerührt, gefaljen, in ein 
mit 93utter autfgefömime* Üvetn getrau, unb im £>fe« 
gebacfen. . - r, •■! 

T&od) von i£yttn , auf oftomcbifcfc; 
2fu$ ©c&raafj unb Ö)?unbme£l wirb ein biefetf (£in* 
gebremste gemacht, bann flebenbe SRilcfc baran gegofien, 
unb gut gerührt, baß e* ein biefer Äocfc wirb. 9ta<$' 
bem &ieß autfgefö|lt i(T, werben etliche <?t;ct baju ge* 
fölagen, ein wenig ©oty baju genommen , gut burefo* 
gearbeitet, in. ein mit «uttec au*gefömierte* Öveui 
je^an, unb im Ofen gebacfen* 
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&ocfc t>on <0riee, auf 6(Jetretc^if*. See 

©rie* wirb in* pfiffe (gcbmalj getfcan in t gerö|!et, 
fcafc et fctyin gelb n>irb , bamt fabenbe QKilcfc bran 
jegoffeu , ba0 er bicf wirb. Wim etliche Portern jet* 
flopft, tu etwa* SKücfcraum mir abgetriebenem ©afran 
jerru^rt, baiuber gegoffen , oben unb unten (3lut£> ge» 
geben; imöna^bem e* gebatfen i|t, gejuefert. 

Äod) Don ttTuiiöme£i oter Qdjmate 
f od), auf 6flctretctMfd)- üRan nimmt gute* QRunb* 
mefcf, unb jerreibt e* in füfler QRiUfc, t&ut etliche jer# 
f topfte Sger unb etwa* ©cbiv.alj baju , unb iubem Die 
95utter ober ba* ©c&malj anfangt ju fieben, Idpt man 
e* ©ttef>&a(m bicf, (in unb (er unb über* Äreuj 
fcinetn rinnen» ©0 balb e* aufgefoc&t i|t, wirb e* 
burcfjgefeifcet, bap ba* Cr mal j wegf ömrot , bann in 
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unterer @lut( gebaefen» 

&od> Don rOeicbfelti ober Ätrfc&eii, auf 

Sffr rreidjifd). £)te gebürrten SBeictyefo »erben in 
QBafiet unb ein wenig 2Bein tretet) gefotteu, bann 
butefc einen Jöurcbfcfclag getrieben unb au*gefä{>lt, 
injwiföen wirb ein (Stücf frtfefret «glittet pfiäumig 
abgetrieben, etliche ganje (fper unb eben fo viel öotteni 
btein gerührt, {jernaety ©emraelbr&fdn , fleiugeffoüene 
Qtt*f otenbtbfeht, guefer nacb belieben, unb bie au** 
lef&tyten SBeic&feln baju genommen , Die£ aüe* gut 
ju fammen gerührt, in einen au*ge|cfcmierten öveiu ge* 
tfcan, unb langfam gebaefrn. 

&odj von $\x>etfd)t tn, auf &ßerrer<$Hfdy. 
STu* ben jeitigen Smetfdjfen wirb ber Äetn (erau* 
bann werben fte in 2B:to mit Surfet unb 
ein wenig gefa&rem ^immet ju SSrei? getobt , but$ 
einen ®urcn|ct)iag getrieben unb au*qefüblr, tnyafr 
f#en wirb ein ©tütf ftifefrer 93utter in einem ;©eiö' 
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fing pfldumig ab9Ärie6etv erliefe jerffopfte Sotter na$ 
unD nad? Darein geruftet, Datf aufgefüllte tiott) gut 
Darunter gemengt; in eine autfgefcfcmierte ©cfcuffel ge* 
tßan, unö langfam gebaefeu. . ( 

Äocfc üon <jef lopften «yern, ober ©cfotffc 
felfodj 1 auf oflerretcbifdj. «tlicfre jerflopfte 
(Eper werben in füjfer ®?ü$ jerräfcrt, gejuefert, Nein 
gelittene £itronenfcfca(en uub gefaxten Smfmet gut 
Darunter gerührt, in Die mit ©cfcmalf oDer Butter 
auägefc&mierte <Sc&üffel getfcan, oben unD unten ©lutfr 
gegeben unD (angfam gebacken. 

Äod> pon Äupaiiner/ auf ££erretd)tfcb+ 

£>a£ $(eif<$ *>ou rofcen Äapaunern wirb ton Den 
S5einen gel&fet, unD mit OtinDtfmarf «ein ge^aef^ ' 
Daun mit einer in £D?it$raum gemeinten unD autfge* 
brückten ©emmcl ju ein fcalbetf »PfunD Nein geffofle* 
ner S0?anDeln in SJÄdrfer getrau, unD ganj Hein unter 
etnanDer gesoffen, £erna$ wirD ein fcafbe* (pfunfr frt* 
föer 53utter in einem 2BeiDling pfldumig abgetrieben, 
Drep ganje (Stjer unD jwölf 3 er f topfte ©Ottern na<£ 
UnD nact) Darunter gemengt , nun Da* ©eftoffene Daju 
genommen, ein QJiertelpfunD gefdßten %utftr, unD t»oit 
tiner Zitrone Die f fetngefönittenen @$afen juget£an ; 
unD nac&Dem atle* gut unter einauDer geruht t|T, wir* 
t* in ein auägefömterte* iXein getrau, oben unD unten 
$let$indj*ige @(ut£ gegeben , unD (angfam gebarten** 
Äocfc Don &<fffen ober Äaflamen , auf 
9fferreid£)if<#. 9ta#Dem ein 9>fwi» großer Ädffen 
gefönt ftnt), werben fte gefödlet, unD auf einem fei* 
neu dtetbeifen gerieben , Dann wirb ein fcafbetf pfunD 
ftifc&er SÖuttet in einem SJBeiDling abgetriebeti , »tee 
ganje <£i>er unD fe$* Sottern, ein Qtortetpfunt Mein 
gefloffener SSßanDefo, jwMf $0$ gefaxten guef er , Die 
geriebenen Ädjfcn, ein' wenig gefaxten gijttmet, im» 
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Hein geföntcrene ©tronenfc&afen baju getrau , tmb 
Die ß alle* gut untereinanber getü&rt, i« eine mit Q3ut* ^ 
ler autfgefebmierte blecherne ©c&ufiet getfcan, unb lang* 
fam gebaefen. 

Äocfc von ttlaviUen, auf 6fterretd)ifdj. 

ÖJIan rfeut ein f>fun& 3»cf« tn^n gut verjinnte* 
«Jfaftcel, unb jwep Cöffcl t>oll 2Baffer baju* Sftacfc 
Dem Dief; eingefotteu tfl, wirb ein 9>funb gefc&ältec 
unb &om Äern befreiter 93?atillen jugetfean, unb bief 
einfielen, bann in einem Qßeibliug gut jerrieben unb 
auägefi&ft , fternacfc wirb Die Älare üoii je$n (Srpern 
pfldumig abgeflbpft, uac() unb uacb barunter gerüfcrt, 
in eine autfgefc&mierte <Sc^üffel getfcan; gtbaefeu unb 
gefäroinb aufgegeben , bann e* fcldt fon(l gern }u* 

J&od) ober Ttnflauf von *£rbbeerert, auf 
Wterreicbtfd). (Ein ÜRaag <£rbbeeren wirb 
lerneben, burejj ein ©ieb in einen meflmgenen Reffet 
getrieben, unb auei geuer gefegt , ein <Sierfelpfunb 
guefer, unb bret; Söffe! t>off vStaffer baju get&an ; unb 
nac&bem bie§ gut bief gefotten i|t, wirb ee in einen 
SBeibling getrau, unb autfgefufcft, £emacfr wirb bec 
©aft von einer ©trone bavtin gebrueft , t>on fec&S 
©;eru ba$ Älare pfldumig abgeHopft, mit Meinge* 
fefnütteneu (Sitrouenfc&alen baju getrau, eine <Stunbe 
lang gut mite rein anbei- gerührt, in eine autfgefc&mier' 
tt ©Zufiel getrau, unb bei) mäßiget £ifce gebaefen. 

&odj ober Zmlavf von Ärrbfen , auf 
c ft erret d)i fd). <?in falbes 9>fwib auägelofler jfreb* 
fcfywdnje werben in einem QBeibling gerrieben , bann 
wirb ein (jaibe* 9>funb Ärebtfbutter tangfam bateitl 
frerrufcrt, ßerna$ »erben 8 §9« »n& «n QStettefr 
pfunb gefahren guefer eine &aibe ©tunöe lang bar* 
unter gerührt , nun eine 9>aftetenf$ü|T*l mit fanimr 
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bemSXetf mit 95utter auSgefömtert, tat 2(bgerfl&ru 
^tneiu getrau, in eine Sortenpfaime gefefct uub lang* 
fam gebacfcn, Daun gejucfert unb aufgegeben» > 

2Sod) von ttt tld;raum, auf bfttttticbifdh* 
£in CBiertelpfunb fctfc&er 95utter wirb erft in einem 
2Beü>ling pßäumig abgetrieben, barni 5 (Sgef unb 5 
Äotter Oaju genommen , eine in SDiilcty gewetzte 
unD auSgeörucfte ©emmel tatein gebr6cftlt, geju* 
ctm, flemgefänittene Süronenfc&alen juget&an, Ote# 
gut uwereinanber geru^rr , in eine mit Butter au** 
ge|cfjmierte ©puffet gerfcan, in eine $ortenpfanne ge* 
fefct, uüb bei; oberer unb unterer @futfc langfam ge* 
baefen. . , 

&oc& t>on £trfcbbreiit, auf 6flerreicbtfc&. 
Sftacfcbem bee «rein in einer guten .SStiUfr bief /• 
uuD gar gefoc&t i|t, rcirö er in einer großen @$äf* 
fei ausgebreitet/ unt> auSgef u&fr, bann roirD ein ©tücf 
frifc&er QJutter in einem SBeiblüig pjttumig abgetrie* 
ben, 3 ©per unb 7 Jöotter, Sucfer, unb ber@aft 
von einer Zitrone baju genommen , unb eine ©tuube 
lang gut untereinander geruht, in eine ausgefefcraier* 
. te 9>affeteu ©c&üffel getrau, unb gebaefen» f 

JBsod) von Äei's, auf bilertticbifd). 
ÖveiS roirö au Die jiebenbe ÜRilcfc getrau , unb )u ei# 
uem Q5rei) gefoc^t, ausgefüllt, unb im 3Wrfee ge* 
ftofiett» £)ann. wirb ein ©tuef friföer Butter pjttu* 
mig abgetrieben , etliche ierflopftf iDptter, ein Sßier* 
telpfunb Weingeftofiener SWanbeln , eine gewichte unb " 
ge|toflene Semmel unb etwas guefer ba}U genommen, 
unb 0ie# jufammen mit Zitronat , unb ge|cbniuenen 
gitronenföalen eine fcalbe ©tunbe lang gut unter 
bem $d* geruht, in ein mit |tpM 
Siein flttftan unb jebarfen. 
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Äocb von öieforen, auf biletteid)iid*. 

Sie Qiitffoten werben in einem gurtn SPetn gebrö* 
rfelt, unD ju einem bünnen QJret; gefönt, bannburcfj 
•inen £>ur$fct)lag getrieben. Wim ein ©tücf frifcfcer 
99utter pflaumig abgetrieben, etliche ©otter unb gii' 
<f er bajit genommen, unter ben autfgef Ahlten $o<# ge* 
tA&rt, in ein mit Butter autfgefcfcmierte* iXeiu getfcan, 
tmb gebacfen- 

Äocb t>on tPetn , auf hfietttid)ifdb. 
SRan fefct gutetf ©ctjmalj in einen breiten Stein antf 
$euer, fd^t e* aber tüct>t ju £ei§ werben , rttyrt f lein 
geriebene unb gefd(jte ©emmelbr&feln barunter , nnl 
riftet fte gelb , inbeffen werben jwep "i&eile 2Betn, unb 
ein drittel QBafier barunter gemengt, an* §euer 
gefefct , unb auffiebenb in* Stein an bie ger&fleten 
©emmelbr&feln gegefien. 9iac$bem bie£ jufammen 
gefönt ld§t man eS auäfü&len, treibt ein ©tücf 
frifefter Butter »fldumig ab , t&ut etliche (£i?er, unb x 
eben fo utel Sotter bajü, unb rü&rt etf unter batf 
falte Äocfc , treibt gefixten Siwmet unb Stoßnen ei* 
ne &albe ©tunbe ab, füllt ben Äocb bamit, t&ut 
ibu in tm mit Butter attfgefcfcntierte* sXein, unb bdeft 
tpn langfam. ; 

&ocb t>on ^emmef, auf b(ietttid)ifd). 
SDfan fädlet eine SDfunbfcmmef, fcfcneibet fie, bldtlet, 
gießt fiebenbe QWilcfc ttatan, jerreibt fie, unb treibt fte 
Durcfc ein eieb, treibt bann ein QMertelpfunb frifc&et 
Butter pfldumig ab , ruf;« {tuet? £t)er unb fe<$tf 
JDotter , unb tner ?ot& fleinge(?ofiener SKanbeln barein, 
tbut bie aufgefüllte unb burebgetrtebene ©emmel, ein 
CBiertelpfunb gefd&ten Stitfer, unb von einer fcalben 
(Zitrone bie fleingefcbnittenen ©c&alen fcaju, ru|>rt 
btefc eine ©tunbe gut jufammen/ t&ut es in eine au£* 
gefefrmiene ©Rüffel, unb bdeft c* fc^cu gelb. 
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&od> 06 er 2tujTauf von tityttn , auf 
ifittteidbifä). 3u Sßtertelpfunb ffeinge|tofi«* 
nec SEttanbeln werten fec&S £>otter au* fcartgefottenen 
(Egern in SK6rfer get&an , unb untereinanber gehol- 
fen, bann wirb in einem QBeibfing ein ©tücf fn|d)ec 
Butter pfläumig abgetrieben , vier (Jijer unb t>ietf 
©otter, unb ein ©iertelpfunb gefd^een gucfer getfcan, 
unb eine (>albe <5tunbe gut gerüfcrt , julefct werben 
bie jerrftfcrten (?t;ew unb SQfanbeln baju genommen, 
unb aUe^ untereinanber wieber eiur fcalbe ©tuube ge* 
rüfcrt , in eine autfgefc&mierte 9>afteteuföüffel getfcan/ 
Unb gebacfen. 

&odj von ttlat$epan, auf6flerretd)ifdj. 
#u brei? ©eibel füffer Sfötlct) werben toier (?i;er ge* 
fc&lagen , gefaljen , an* §euer gefegt , gut gerufcrt, 
unb jufammen gerinnen (äffen , ben topfen abgefei- 
lt, unb iniwifc&en bi* er autffäfcft, wirb ein $aU 
fee* ?)funb frtfc^er 95utter in einem Kettling pfidu« 
ntig abgetrieben , jwet; £ner unb neun jerflopftc 
Oettern nacfc unb nati) barunter gemengt , fcemacfc 
werben jw&lf ?ot& fleingeffoffener SKanbeln, eben f» 
t>iel 'gefd^ten Surfer, fleingefctynittene (Sitronenfcfca* 
len, unb lÄnglicfct gefcfjnittener Sttrouot baju ge* 
nommen , unb nac&bem bieg alle* gut uutereinanber 
gerührt iff, wirb tt $ wie befaunt, gebacfen- 

&odj von ttianbtln, auf h{ltruid)if<b. 
Sin {»albe* (ßfunb ^tiefer wirb in bret) £&ffel voÄ 
Sffiaffer in einem wrjtunten Äaffrol gefoc&t r bi* er 
ftd) fpinnet , baiin wirb e* in einem SBeibling ju brep 
Q3iertelpfunb Hein gesoffener Sfcanbeln getrau , unb 
bie£ gut gemengt , bann fünf (Sper unb fünfjefcn JDon 
ter jerflopft Darunter geröhrt, auef) fletu gefdjnirtene 
(Sttroneufc&alen Unb (Sttronat* baju getrau, unb bte§ 
alle* gut bur#einanber getrieben , in eine ,au*gefc&mierte 
©djöfiefc fletban unb (angfam gebaefen. 
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Äodj von (Cücofobe , auf l{itntid)ifd>. 

einem falben ^Jfunb f lein geflogener 9J?anDeln »er* 
&en j»6(f t'otfc gefd^ten 3«***/ fünf ganje(£t)er unb 
1 5 ©otter langfam bretn gerührt , unb eine ©tunbe 
lang gut abgetrieben , Daun 9 £ 0 1 fp geriebene giocolabe 
unb ein wenig gefaxten gtmmet gut barunter gemengt, 
unb wie ein anbere* Äo<# langfam gebaefen, 

&od) von ftmmtt, auf &fierretdjtfdj. 
(Kit fcalbe* 9>funb gemalter Sßanbeln »erben mit 
Hein gefc&nittenen (Sitronenfc&alen ganj Nein geffoffen 
unb mit (Sitronenfaft angefeuert-, bann ein fcalbe* 
9>funb 3ucfer in bretj 86ffel ooO frifefren SBaffertf gut 
cingeFo$t, bran getrau, untereinanber gemengt unb 
autf f u()len (äffen , £erna4) »erben sier gan je <f i;er unb 
12 jerf topfte Detter, üon einer falben Zitrone Die 
flein gefömttenetf ©c&afen , Sitronat unb gefdfcteu 
gimmet baju genommen , eine ©tunbe Jang gut un* 
tereinanber gerüfcrt , unb (angfam gebaef en. 

&ccb von 2lQtee , auf 6(ler ttidhi fdy. ö)?an 
nimmt bie uoefr niebt jeitigen ?f gr e* , t&u t f?e in einen 
Siegel, t&ut ein menig ^Baffer bran, unb (dßt fte 
über bem Äo&lfeuee weiefc fieben, boc^ immee umge* 
ru&rt , bann gut jer rieb en , unb bu r * ein ©i e b gc 
(äffen. ' Sftacbbem biefer ©aft auSgef iif>lt ift , toirb 
ju einem <pfunb 2fgte* auet) eben fo t>te( Surfer ge> 
ttommen , unb ein pjldumig abgeflopfte* <&;erflar ba« 
ja getban, bteä aKe* gut jufammen jerü&rt, in eine 
©c&äffel getban, unb langfam gebaef en. 

&oc& von XXitttn , , auf bfterreid)ifd), 
Site fdlbernen Bieren »erben mit fammt bem Sett, 
unb einer in SRifcft gemeinten unD «utfgebrueften ©em* 
ml t (ein qe&acft , bann »irb ein ©tuet frifc^e Q3ut< 
Ut pjldumig abgetrieben , j»eg Scec unb )»eo je*' 

f iopfte ^^ott^e , ^Jcj^ac^ce 1 br?p ^ &jfef t?o(l «ÖffUc^* 
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• räum / ein wenig gesoffene SKuäfatbtomen , etwa* ©a(j 
fcaju genommen , unb tue§ alle» eine &rtbc ©timöe 
laug gut untereinanber gerührt , tu eine mit QJurtec 
autfgefömierte bleierne ©Ruffel getjjan, oben unD 
unten ©lut gegeben, unb fcfc&n rö^Iet gebacfen. 

JSod) von (fluitten f auf ojletttid)ifd). 
£)ie £luitten werben ganj wric^ gefönt, gefeilt, uub 
mit bcm Keffer gefcfraben , ein fcaf be* Ufbnl ©alfen 
baju gemengt , bann wirb ein dtiertefpfuub Butter in - 
einem Q&ibttug pfläumig abgetrieben , }wetj ßrger unb 
t>ier jerflopfte lottern bresn gut gerührt , bie ßuitten 
mit ben ©alfen baju genommen , uub eine ganje ©tum 
be gerührt, fcernacfc werben }we*v?t?er unD brep iöot* 
tern jerf lopft , tner £ot{> Wein geftoffene ffltanbeln , ein 
Cßtettelpfunb gefaxten äuefer, unb jule|t ein ftalbetf 
©eibel füfjen £>bce baju genommen , unb bie£ alle* 
lufammen noety eine &albe &tunt>t lang gut unterem* 
anber gerüfcrt, unö aon einer Zitrone bie ©dualen 
flein (jefcfynitten barunter gemengt , in eine mit Q5ut* 
ter aurfgefefomierte ©c&üfft'l getrau, unb langfam ge* 
fcaefen. 

&ocb von Ärebfen, auf ö(letrctct>tfc&. 
gu einer groflen ©Ruffel werben 15 jfrebfe genom* 
meu. SRac&bem folcfje im Sffiaffer mit ©alj überfotten 
finb, werben bie ©cbwduje autfgelöft unb flein ge* 
^aeft 1 bie ©c&alen «ein geflefien , in einem ©tötf 
frifefrft 99utter jerrü&rt uub Jtrebtfbutter brau* ge# 
mac&t. £)ann werben 15 (ebeubigeu Ärebfen bie uu* 
reinen Sfbern weggenommen, fol<$e in einem QRörfer • 
Kein 9e(!offen , in einem ©eibel 3Wilcf> verrieben , burefr 
ein ^ifc^feröiette gefeibet, brep jerfjopfte (£i)er Barmt* 
ter gerührt , in einen itegel getrau , an* Seuer gefefct, 
unb jti einem topfen jufammen laufen (allen, baff 
SEMfer abgefeilt , ben topfen im Dörfer mit einer 
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in SOftldj geweichten ©emmef geff offen , in einen QBetb* 
ling gerfcan, ein Q3ierteipfunb abgetriebener ÄrebSbut- 
ter, wer gauje (Jper unD acht iöottcrn jerf topft, unö 
ein ©iertelpfunb «ein gef?ojfene QKanbeln , ferner ge* 
wntfues QJroD , Hein gefc&mttene &>eb0fc|)w*n}e , flein 
gefcfcnittene Zitronen fetalen , §ucfe( unb gesoffene 
SD? uöf ate nblumen baju genommen , unb alle* Die* be* 
meinte eine fcalbe ©tunbe (ang untereinanber gerührt, 
Dann wirb eine ©cfcüfiW mit fammt Dem SCeif mit 
Q3utter autfgefebmiert , Da«? ^ufammengerä^rte brein 
getrau, unb entweber in einer iöortenpfamte ober im 
Q5acfofen gebacken f f>tunacf> gejuefert unb aufgegeben, 
&od? ron 2tpffbt, auf fpamfeb. ©roffe 
gefeilte Sfepfel werben tu runbe ©c&eiben bi* auf beu 
Äem gefcb nuten , in eine mit Butter gut uutfgefcf) mierte 
bleierne ©c&üffel neben einanber gelegt , jebee? ©tuet 
befonbertf mit burc&gepebtem guef er beflreut , ein ©tücf 
frifdje 93utter baju gegeben \ auf* mapige Äofclfeuec 
gefegt , unb (te weic$ unb braun wer Den !a)feu. 

Äobl , 23lumen ; obet J^aftt^l , mif 
fran)6f1fcb. SKan tfcut i&n mit Pfeffer unb einem 
©tücf SSutter an eine furje §feifcbbrü{>e in beu 3:opf, 
beeft Den ©turj brüber , unb f oc&t tfcn 6et> gelinbem 
geuer gunj mürbe, ^nbeffen maefrt man eine ©aucc 
i>on ein wenig OKnbtfbrüfce , einem ©tücf Butter mit 
S)?e(>l Drein gefnetet, ©af}, Pfeffer, gefönittenec 
grüner ftoerfUh , unb einem 86ffei t>oQ unjetttger Xxw 
benfafr. ^ut bann Die ©auce in eine ©cfcüffel, unb 
ben tfofcl brein, unb giebt e* af* ein 33eggeri<$t 
auf, 

&of>! , ober &£fe? o&l auf flcfefir* fl<*as 
tfett. £>er £4fefofc( wirb in langen ©tücfen in 

©afj 
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©alj unb QBafier ein wenig überfocfet , bann in einen 
iöurcfc|c&lag getfean , ba£ er gut abtriefet , feernacfc in 
.<£ncm Dülmen , t>on £oer unb SOfefel gemalten 'ieig 
t ingetaucfct , an die Reifte Butter getfea* unb gebacfen, 
2)ie* entweber »er ein @eri#t gegeben , ober ben SXanl) 
Der ©Zufiel einer ©uppe Damit befegt. 

«bcnberflleicben auf ßcfcftfdj $tl*<kt. 
Sie Stiele werbe« abgebrochen , Die ©tauben gepu|t 
unb in* £ßaffer getfean , Da* Qttarf au* Den Stielen 
fann man baju nehmen , mit Den totauben in* fiebenbe 
SBaffer tfeun , uuD trenn er ba(D weich gefegt i(T, 
ein wenig fallen, Da£ Der Äofel fefein weiß bleibt. 3)te 
©tauben muffen auch ganj bleiben unb jerfochen. £>ann 
werben fte feerau* genommen unb in ein ©ieb getfean, 
bajj er gut abtriefe ; feentaef) gießt man OCinDfleifch* 
brufee in einen bieget , wenn fte jtebet , (egt man Den 
tfdfefofel hinein, tfeut >gwer, Pfeffer unb SDfuÄa- 
tenblumen , unb ein ©tuef Butter baju , unb Idpt 
feiep jufammen gut auffoc^etn 

Äohlröben unb pomeraiwen su füllen, 
auf b6t>mtfcb* Sie tfofelrabi ober Äofelaiben wer* 
ben ich in getrapelt unb inwenbig mit einem ©feu aus* 
gefeilt , a la brefle gemalt, baj* fje weif* bleiben, 
bann auf eine ©chüffel mit guten sXagout , ober 556* 
gcln, ober Sfteflfeüfenern , ober auch 9lefft*u6en mit 
guter ©aucc auf eine ©Rüffel gelegt. ; Sie ^ome* 
ranjen werben, wenn (ie ausgefeilt ffnb, in frifche* 
SBaficr getfean , übrigen* »erfdfert man fo bamit, wie 
mit ben #ofelrabt. j 

ÄoJ>lrubett öefocfct, auf fid)ftfd>- &ie 
flofelruben werben autfgefeilet, ba* Ausgefeilte wirb 
«ein gefeaeft , an ba* ierlaffene feeiffe Diinbsfett in Den 

«Siegel 
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Riegel get&an , unb ser&ffet. ©Jan f ann aud) Hein 
gefcactteS ßalbfletfö mit Ditnbtfmarf ol>er ©pecf , @c 
wurf, geriebene ©emmelu, ein wenig ©alj , uub ein 
paar j erf topfte <£tjec erfl barunter rühren, unb bann 
wie $efagt, r4(len, 3»itt>ifä>en werben bie autfge&o* 
leten .fio&lrüben gefcl)dlet, ba$ ©efcacfte unb @er6* 
ffete b*mn jefÄttet , unb in ber S(eiföbru£e weid) ge# 
focfK. 3»bem fre no# foc&eu , gte^t man tu ei« 
?&pf<J)en etwa* -von ber 35rü(*, rü&rt geriebene (gern* 
mein, ©ewürj unb Q5u|tec baruuter, tfcut e* an bie 
Äofcli.übeu, lajh fte bamit auffoctyen, uubgiebt fie auf. 

Äolatfcfeen auf ba&mtfcb. $?an t&ut breg 
SBiertrlpfunb feine* S9?e£l in eine ©cfyufifel, bocfc mu§ 
bie <&\ Rüffel unb baä SÄefcl warm fci;n, giegt fecfc* 
8&jfe(, m ttdffrtae Wen brein , ein falb 9>funb Q3ut* 
ter unb fec|* (Spetbetter baju , bie* wo&l in einanber 
gerührt, brauf gte§t man laulicfne Üttild) bran, ar* 
bettet ben ^et % g wo$( Dutc^ , bis er f<c$ toom S&ffel 
abl&gt , becft i &n brauf ju , ffeHt t(n an einen warmen 
£>rt, unb tagt ifcn aufge&en, brauf fd&neibet man ifcn 
in beHebige ©tttcfe, madjt jebetf runb unb gepldttet, 
legt fie auf ein mit SSe£l betreutes Rapier , beff reut 
fte mit 3 uC f« w nb iXojinen , überffretd&t fte mit ge* 
ronneuer unb in <£t?etbotiern gesiedeter Butter , unb 
Idjtt fte fcaffig ob er gd&e bacfen* 

Rolarfcfren, Weine £&ftntoUtfd)tn , auf 
bbbttlifdb. <Si\\ 9>funb frifc&e QSutter wirb in ein 
eeibe( föffe @cfr metten jerbr&cfelt , bretj e&ffetooll £6> 
fen , unb ac&t gai tje (Etjer ba ju getrau , nun ein 9>fun* 
fc&önetf SRe&f na< i unb na<# einer ©tunbe lang baju 
gefc&üttet, unb immer injwtfc&en geröhrt unb gefc&la* 
gen, bajs ber 3eij ) jd&e wirb, i^n bann an einen 

* len 
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len Ort {ungeteilt unö fe(l werten laffen , bann aus* 
gen Ut , unb Heine Äuc&en b*auS gefc&nitten , fok&e 
an Die QBdrme gefegt , unö aufgeben laffen , bann mit 
©jerHar beffricfcen , «ein länglicfr gefcfcnittene HJtan* 
Dein mit £Xoftn<$en , ober uact) belieben etwas ante* 
res *on (Eingemachten brauf gelegt , mit guefer be* 
(freut , baf* fte ein fcfeöne* <£i& fcef ommen , unb laug* 
fapi gebaef en , ba& fte gelblich werben. 

Zsolatfcben von tttanbeln, auf bo&mtfd?- 
JDret) Viertelpfund Hein gesoffene SJRaubeln werbe« 
mit Surfer «u wenig 2Ba|fer in ein Steinet ge* 
t&an , ans geticc gefe|t , geruht , urib lautiere ober 
etwas warm werben laffen , bann t>on bet ©Cut ge* 
nommen , gewürfelt gefc&nitt ene Zitron * unb ^ome^ 
ranjenfc&alen barunter gerührt , tytnaü) einen ^eig uon 
fiffen @c&metten , ©Ottern, SJÄe&l unb Butter ge# 
mafr, folc&en ftngerbicf «uSgewaffet, runbe aier fiiu 
gelbreife f leine Äuc&e b raus gefc&mtten , bie 3Ra nbel# 
fülle brauf gelegt , mit jerflopften ® ottem befinden, 
ein Q5latt t>on ^eig brauf gelegt , wtrber mit QoMent 
befinden, in bie Sortenpfanne ober auf etn93le<# gc# 
t£an unb gelb baefen laffen. 

2luf eine anbete Ztt. 3u einem Viertel« 
pfunb frif<f)er gut jerrü&rter QJutter werben eben fo 
Diel Hein geffoffene SÄanbeln genommen, bann jw&lf 
£ot& burc&geflebten Surfer , |$n gut jerflopfte 3>otter r 
unb etwas feinet SRe&l genommen , einen gut bur$# 
gearbeiteten linben ^eig braus gemacht , folgen fm* 
gerSbtrf auSgemangelt , brep Singer breite runbe Heine 
Äuc&ett brau* gefc&nitten , etwas ©ngemac&te* brauf 
gelegt , mit Surf er beffreut , unb langfam gebaef m. 
£>o$ muf ber Scig jnuor aufs <2ij» gefegt werben. 

» 
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Kopf einen f llbernen fafcbtrt , auf bofc 
mifd). ©efäieht tote bep Dem Äopf »om wilöen 
(Schwein mit beliebigen Sarfcfc. . 1 

ÄopfDontDilbcnSfcötvem fafc^trt f auf 
bobmifefc. ffllan ftneibet Die £aut fammt Den 
wen über ben ganjen Jfopf herunter , macht eine* 
Sa t |cfe von 2Bilbprdt, flretct>tö Aber Da« Stunde f?e, 
legt <ie|cfcnittenc £>£ren unb geräucherte Snugeu , beim 
wieber gatfeh barüber , unb fefct ade* wieber fttfaw 
tuen. . - 1 

Äopf von ® (fetwttt , auf bobmifch su; 

fletidjtet- £)er ©cbwetuäf opf wirb erfl gut gefa(» 
jen, unb ein paar (Sruubeu liegen (äffen , ba§ ficb 
Da* @alj einlieft , her;:ach eben fo mel 2Baffer aM 
guten 9Beia in eine Pfanne gegoffen , ©albei?bl4t* 
ter, Olotfmarin uuD ben ©cbweiuäfopf baju getl;an, 
uub weich fteben (äffen , bann abgepufct in eine &d)i\\' 
fei gelegt, tfcm eine 9>omeran}e, ober einen 2tpfe( inj 
QBaul geffeeft, unb runb herum mit Stötfmarin unb 
§>omeranjenbldtter belegt. 1 
Äopf von Äalbern, auf 6fterretd>tfcft* 
0ta$bem ber jfalbtffopf ganj unb etwarf weich über* 
fotten ijl, wirb er t>on feinen deinen gelöfet , rein 
gemacht , unb in etliche Sfceile jerfebuitten , bann 
werben jwep *pfunb Jtalbfleifch vom (Schlegel , mit 
einem halben 0funb ©ptfcf , unb 15 (Sarbellen flein 
wntereiuanber ge^aeft , wirb in einem 2Beib> 

'Kng ein ipftttb frifche Butter pfläumig abgetrieben, 
acht Srger, eines nach bem andern bretn gediegen, 
fcaä ©e^aefte baju get(>«n , gut gewürjt , Flein gefönte 
tene (Sitronenfcbalen , von vier ©tronen ben <Saft, 
unb ein wenig flein gefchuittene* fpamfeh Äubelfrauc 
/ • baju 

■ 
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baju gegeben , ofle^ .tief 911t untewtnanber gcr ü(jr r, 
in nue blecherne ©cbüffel getrau , mit Den ©tuefen 
t>pm ÄalbSfopf befpieft , auf ein gelinbe* Äofclfeuer 
gefegt, unb e* gelbbacfen (äffen, Dann aufgegeben,, 
U»D naefc blieben eine gute ©arbelknfuppe barübec, 
gegoffen. . %- |V ..- . \ 

, &opf Don 95d)a>etn (jepreßt mit Kintv, 
flcifd) , auf tfdtffcb- &er 6«mMropf mir* 
cntjwco gehalten t , gefaljeu, unb mit einem ©tucC 
9ttnt)flei)*0 »om giemen ganj roetefy gefönt, iöaiw 
wirb Der ©etyroeintffopf in bunne (Schnitte einer fcaU 
ben -Oanb gro§ gefetynttten , fok&e »erben in ber Ötun* 
be.fcerum auf ein gelegt , wemifc^tf^ ©ewüri 
brauf gefreut f *om 9Ctnbfietfc|> ebenfalls bergleic&en 
Schnitte gefcfcnitten unb brauf gelegt , unb mieber mit 
©eroürj bef?reut , bann wieber eine £age ©<#w?infleit<#, 
©ewürj , unb Die anbere £age Oiinbjleif^ , unb fe fort, 
bt* alle* ifi, ba* Sucfc fe|? jufammen gebunben, unfr 
unter bie treffe ger ^an ; hn uaef) werben bunne ©Quitte 
Daioon gefänitten , unb <£(5ig brauf gegoffen. . , 

X\opf r>on ?\m 6 gepreßt, auf (Sdjftfcfro 
€in falber fetter öiinbsfopf wirb mit jwet? ?>fun» 
SXinbfleifcb vom Äamm gaiy tt>etcf) gefönt , Dann Von: 
deinen gelifet , gan) flein qchaeft , mit .^ngroer, 
Pfeffer unb helfen . (farf gewürjt, au<$ bfirren SDfa* 
jorau mit ©albei; gerieben , baruuter gemengt, iöanrt 
wirb ein bicfcte ffatfe ©ermettc auf ein Stföbret get 
breitet , biefe* ©e(yacfre marm breiu gerban, in bte 
Stwibe gut jufamtnen gebrueft , oben gan} fefl juge* 
bunben, unter eine treffe get&an, erma* untergefefct, 
weil no# etwa* ©aft fcerauSrint, über fflafttfo jt* 
fcen laffen , bann au* ber ©entfette genommen , in ei* 
nen 2Tfd) get$an,unb (ffjig brauf gegoffen. Ölimmt 
fc<*n bat>on jum ©eWucfc , fo fc&neibet man bunne 
©Quitte , unb gief t $0tg Darauf. * \ > 
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&v&md)tn vcn fflanbeln su madjen. 
SKan ^acft ein ^alb 9>funD abgefc^dltc SWanbeln «ein, 
ftfrnetbet 4 Sotfc hintan unb eben fo trtcl 9>iffajien* 
nu^en ju Idnglicfjten @tucf$en , mifcfyt alle* mit et* 
nem fcalb >}>futib ^ucfer, ettt?a * Unglie&t gefanittenett 
€ttrcmat , Citrbneiv unb 9>omeran}enföalen , auc& 
mit Stmmet , tfarbemomen , gfcittf atenblumen unb et* 
ntgen SBürjnelf en unteremanber , feuc&tet e* mit '3* m ' 
met * mib ötgfenroaffer an , fcrmirt Äränjcfcen auf £>b* 
Taten, bäcft unD übereilt (ie. " * ' V 

ÄramctspSgcl mit Äegout r auf fcam^ 

fifd)> ©ie »erben mit 3)?ef)l betreuet, unb tu bem 
«ftaflrole mit ©pecf gebraten , bann gießt man etwa* 
2Betn unb ein wenig 5leif<fcbrtt£e Dran , tfcut aermifö* 
Mi Öewürj, unb ein @trdu*#en ferner Ärduter ba* 
ju , (ä (fr fie Damit übet: bem jf o&lfeuer auffegen , rich- 
tet fie an , unb bruef t brn (Saft au* einet (Sittone 
barauf 

ÄrametöP60€l öebraren , auf ftcbftfcfc. 

£>tc Sßogel »erben mit fammt bem «ffopf getupft, 
feie Slugeu ausgeflogen , ba* Singeweibe &erau*gc 
uommen, bie ©armer weggetfcan, Cuuge, Seber unb 
J£)erj t mit etwa* ©peef , unb etilen QBac&olberbee* 
*en Wein gefcaef t , ©al| , Pfeffer , helfen , unb ein 
wenig geriebene* QSrcb Darunter gerührt, Die Q56ge( 
Kumt gefüllt , bie 55 eine freutet* gelegt , fca* eine 
burd; ben ßopf geflecft , ba§ bie 9Mt nic&t feerau* 
fdflt, flefa()en' f unb (te eine 2Beile liegen (äffen, bann 
entweder an einem grollen ©piejj ober auf bem OCoff 
gebraten, oft mit Butter fegojfen, julefct geriebene* 
QJrob brauf geffctiet, unb fie bamit aufiifc^en ge# 
lafjen* jBr«nat# 



* . 
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r. Granat von JLar. SMan bebttnet jt<& fcieju 
be* ©cf)n>an}|Iücftf , von Dem man Die £aut abjiefa 
rote bepm ^rifanbo , fcfynetfcet ifcn bunn , uut> ma<$tf 
nne 6et> anbecn Äranaten. 

Äranat von (Surfen. 9)? an belegt ein jfot 
firol mit ©pecf , barauf eingemachte Weine ©urfeu„ 
biefe werben mit $atft von ^Talbflrtfc|> befinden obec 
beöecft , Darüber fcmmt gute* JXagout, unb über fcie* 
Icfif »iebet gatf<b ; man bäcft eg föt.tm Ofen, giebtä 
auf eine ©Ruffel , fc&neibet oben «ein 80* frinetn, 
giefr bacein gute ©ulh? , unb ma<fct* miebet ju. 

2Sranat von ©emrtielbrofc/ auf btymifdf* 
SRan fc&nerbtt von: einem weiften ©coffenbrob einem 
tyakt greffen 2fuf|<#mtt ab, $olt tt. cinwenbig glatt 
au«, leg« auf eine @c&üffel , beffretc^r^ mit Oteifr 
unb legt ^)nt?f c{) orbentltc^ bte cf) ^ p | c 1 1 l~ct>) 1 1 1 t darüber, 
fällt e* mit guten Olagout, mad)t etf oben ju , beßceuttf 
mit @emmelpc4fe(n , unb bdeftä im £>fm bitf e£ garbe 
befommt. £>er darüber geffeic^ene £Ket# mufj juöo* 
mit Dlinbfuppe bief fteben unb ma$t $n mit abgetrie* 
benen ÄrebSbutter unb <&?ern an. S)ie ©<&6pfcn# 
Zweifeln ober ©c&nitten miffen ju&o* a la brefle 
gefönt fegn. . *' 

Ät»n4t »011 ©c&infoi, mif btyntifeth 
S)et (Sctyinfen wirb bldttc^enmeiä gestritten , unb auf 
den @pecf gelegt, au<# mit §atf$ beffriefcen, un* 
ubriaenS wie bec Granat t>on Surfen gemacht. 

Äranar von 2torebfw , mtf b&bmifdj.; 

JOie «Jf rebfe werben autfgeli)? f tie ©c^aJen anäge* 
pu|t , bec ©cfcwanj bleibt an ben ©egalen , bie güfjc 
unb (Speeren weggeworfen ; man legt ße auf ben 

©pect mit §atf$ , unb twfa&rt, xm gefagt ♦ 

Ära* 
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Äranae von &aibflrifd> , auf b6bmtfd>. 

Sttän fcfcneibet etf frifanbo von einem fälbernen @<ble* 
gel iii 3 S&etfe r*$t biinne, flbpft e$, fpteft etf, unb 
mact)t eä tute bei; Den anbern. . ' » 

* Äcanat ober fcbemball von 2lctifd)oden, 
auf böbttiifdb. SWan f&rnt, födlt, traplet unb foc&t 
bie 2ii'ti|ct)ccfen ; (egt bänne ©pecffpalten in ein Äa* 
fjrol, unb oben barauf bünne Äalbäfcfeiiitte, auf biefc 
bie ■•■3(rtifcbocfcirferiic <fo, ba£ ber fofcle «oben In* 
»enbigf&mmt, biefe werben mit gatfeb, unb biefer 
triebet mit f (eingebauten rotten, gelben unb tröffen 
Dvüben, unb ^XtfferaatiDuqelii f unb wiebec, 



• ; *• 




im JDfen gebaefen. 

Äranat ober Cfceinball t>on &apaunern, 
auf btymifdk). autfgel&|te Äapauner werben 

mit ben Suflen jufammen auf ©peef in ein Äa(?rol 
gelegt, unb bei? ben 55 oben Jhftfiu$e bar über ge* 
jogen, bamit bec $atfcb nic^t weichen fann; bann 
füllt mau guten Stagout barein , madjt es oben ju, 
unb giebt* m £>fe«. Sftan giebt* mit SXagout auf*. 

' R rjj i- v ■ ,s 
. * .« v.:.: i 1 
Stapfen von Weinteig, ober (Btnuefet 
Ärapfen 3ü machen, auf btymifd). 9fca« fn&* 
tet ein ©tuef QJuttet unter eine beliebig Öuamitdt 
gtfunbme&l auf einem SKubelbret, faldgt ein <&) unb, 
jwei) ©otter baran , faljt unb t>ecn\ifd?t etf mit 3 obet, 
4 g&ffel voll 3Beta, wäljt e* bünn, ffreii&t eingemaefc^ 
U SXibt§l (2fo^anniöbeer) ober ©tacfcelbeeren, ober 
»on fonffigen emgemaebten ©arten barauf , legt (te. 
jufammen, unb baeft fte im Riffen ©c&mali. 

Ärapfettf $aiinad)ttt tapfe n , auf b6fci 

tnifcfc. > rtu ©eibelfufien ©cbmetwi wirb eir|. 

v ©tutf 
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6rücf Zuriet, ungeftfrr tfrt QSiertef, fecfc* £6ffc£ »ott 
guter #efeu> fe$* 9m jetffopfrc :Öetrcr, jtvei; ©eiDet 
feinet S)?e^( /unD etwa* gesoffener SftanDefn genom* 
meu, et« gut gefc&lagener Durc^cJearBetteter etröa* fo* 
eferer ^eig barau* gemacht, lpt1 etrta* an ber 2Bdr# 
me ftefcen tajfen, baj? fetr auf^> bann einige QBül* 
c&erit barau* gemacht/ folcfce in* fceifle ©<$iualj ge* 
t&an f langfam b^tfen raffen , unb bann geliefert. 

Äcapfcn gefüllt , auf btymifd). gu elii 
©eibel ©c^metten »erben bretj ganje (fger unb fe$tf 
Mottet gefcfclagen, unb gut barinn jerffopft unb jerru&rt/ 
ein paar ßöffel ^efeu, unb gefc&moljene Butter ta}U 
geruht/ nun mit feinem 9)ie£l einen gut gefcfclageneit 
^eig barau* gemalt, runbe/ lange/ fthgerbiefe ©trifcel 
formirf/ folc&e an bie QBdritte gefegt, ba§ fie aufge- 
ben , fol#e fcernac& jufammen gelegt, wtnn fie frflod)* 
ten wdren > tu« in ©cfcmalj langfam unb brauri 
gebaefem , . ... 

Äräpfert Dort £yerrt, auf Mbtüifce S»?atf 
jerf topft jwölf ©ottet, tfcut ein toeuig füffeft ©d&imtten> 
*ier 86ffe( guef er , ein wenig Butter , unb f#6he* 
9J?e(>l baju, unb mac&fc einen gut bm^geflopften/ et- 
wa* bicflicfc fliefienbert ^cig barau*, (Reibet i(>n iri 
fleiue runbe 'tyltyt, unb baeft fte in ©c&mali bttf 

Ärapfen »ort ttTahbelrt, 4Uf b^itiif^ 
3tt ein £albe* $>funb fleingeffojfener ÖRaHbelti wirb 
ber @aft au* einer ©trotte, unb fe<#* Ö6ffel »oll burdj* 
gejiebten 3ucfer genommen/ biej} alle* gut üntereinaiv' 
ber gemengt/ Ui ei« ©Ruffel getrau, ein halte* §5f. 
bur<$gejiebten gutfei? / unb i 2 ganje jerf (opfte £i?er 
baju genommen/ ünb biejj alle* eine ©tunbe lang gut 
ttntereirtdrtber gefÄferi* &>iej* fcernäcO auf Dbtofai 
fie[?rtec&en, in bie «iettenpfahue gelegt/ unb &atb baef tri 

0 laffen, 
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lafien, bann herausgenommen , ein (£i£ t>ou (?i;wei§ 
3"rfer unb QBafler gemacfcr, bamit be|Iricfcen, imb 
tjollenbtf aufbacfen (äffen. 

Ärapfen von 2fepfeln / auf bo&mifd?. 
löte gefeilten 2fepfel wercen ganj Wein gc^acfr, mit . 
gesoffenen gimmet unb Ovo|Tuen üermengt, barauf 
macfyt man einen s 25utterteig , mangelt ober wäft i&n 
bünne autf, fäneibet ibn in runbe ©<#ei6en, legt bic 
Sülle barauf, befTveic^t mit bem Sßttffeu öon&j, 
uberfdjligt eef mit ^eig, giebt ihm eine Sorm, welche 
'man will, bacft fic ^ernact) in Butter ober ©cfymal} 
im Dfen, unb betreuet fte ^ernaef) mit guefer. 

Ärapfcn von ?>immci > auf bobmifdj. 
2fu$ einem falben 9>fimb ^Stüter, tinem falben 5>f. 
ÜRe^l, ac|)t ggetbotteru unb feet?^ Cerfel SJBetn wirb 
.ein ^eig gemacht, nic^t aUju bünn auSgemangelr, jwet) 
fingerbreite Stiemen btvauti gefcfcnitten, biefe mit etwa* 
(Singemacfoten gefüllt, unb in ©cfymalj autfgebaefeu. 

Rrapfen rtmbe, ober Qpritsf rapfen, auf 
'bS&imfcfr. & wirb fcalbe* Seibel QBaffer f ein 
wenig gefcfcmoljenetf @ct)mal$ , ein wenig S9?e^f, unb 
fec§£ <St;erbotter genommen, barauä ein flieffenber ceig 
gemacht, in ba$ flebenbe ©cfcmal} }irfel' unb freuj* 
förmig gegofien unb gebaefeu* 

Ärapfen von HTebl ober $af?nad)t9fra? 
pfen, auf bbi)mifd). 9)?an nimmt ein &alb ©ei* 
bei füffeu ©c^metten ober OJamen, ober ©c&mant, 
ober ©a(me, wie man ifcn fonfl nennt > ein etjgrofc 
QJutter, bretj C6ffcl voll *0&fen, jmep £t?erbotter, bieji 
wirb wofrl jufammen gefcfclageit, unb in einanber ge* 
ru^rt; bann nimmt man jwei; unb ein fpalb ©eibel 
SKeßl, ma$t bamit ben ^cig in einer ©cfcüfiel, man 
f anu and) ein wenig fRofenwaffer Davon gieffen , unb 
frf)lägt ben ieig fb lame, f»* er fi<# von ber ©Rüffel 
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obfy&ltf man t£ut auc$ in warmeu SBftfier abgeföäffe 
unb läuglity ge(c{)nittene $)f aubelu barein , legt ben 
<c\$ auf ein 2ßui#erbret, unb mactyt jweg ober bret; 
2Bul$eri), läßt fie etwa* ffefceu, nimmt £etna<$ cm 
Sietnel ober eine §orm, läfk (ie warm werben, fftrotaf t 
fit mit Butter ober (Sc&malj tvo(fI au*, t^ut fcinmj, 
«nb laßt (Ie langfam baefen. ' , , •; :r,j 

Ärapfcn/ tnaulrafc^m/ ober ©djlicfc 
frapfen , auf tftevvtiifyifd}. 9>?an maefct be,n 
^'eia fcalb mit £i;ern unb fcalb mit 2Ba)]er, unb j*$t 
i$u ganj büun autf, bie §ü(Ie wirb gemalt wie bei? 
ber Äräuter|frubel, nur etwas biefer, fte werben audj 
eben |o abgefcfcmalien, wie bie ifträuterftrubeln. 

2(uf eine anfcere 2frr, auf 6|lcrr» -SRan 
nimmt ein ©tuef gleifcfc *ou einem fdlbernen fe#le* 
gel, ober l&fet batf $leifc& eiltet reingemactyteu Äa* 
pauuS von feinen feinen, (mefe e* ganj flein, .t(>ut 
fleingefctynittene grüne 9>eterfill, geriebene ©emmek 
fcr&felu, ©ewürj, (Efter, 3)?ilc&raum, unb ein wenig 
Dvtnbtuppe baju getrau, gut untereinanber geruht , jn 
äer Qöutter ger6(tet, unb ausgefüllt , beu 'ieig fcalb 
mit warmen 2&?jfer, unb £alb mit (Syern angemaßt, 
bünn aufgetrieben, bie§üüe baraufgefetmiert, ©c&licf* 
frapfen, wie bewu&t> barautf gemacht, fdc&e abgefotten, 
unb abgelernten. 

ftrapfen obtt ©erlief frapfen von Äar* 

pfcnmtld;, auf $|lerretd}tftf>. JÖie Äarpfe nmil# 
wirb flein ge&acft, unb mit ©emmelbrofeln unb gc 
ftmttener grüner 9>eterfill erfl -e(n wenig in 9Sut«c 
gebfinßet, bann etwa* OJ?ilcj)raum barauf gegofien, 
gefaljen , unb gesoffene 2)futffatenblumen baju gege* 
ben, unb uac&bem e$ aufgefoc&t i|t, auffüllen laffen, 
nun ben $eig fcalb mit Pipern unb (jalb mit Kaffee 
fleroac&t, au» getrieben unb aulgenjangelt/ Hein <3>c^licC« 

Ö a frapfeti 



frapfen Darauf formirt, folcfce in ftthfUm^tx abge< 
(btteu unb abgefc&maljen. • ■ • ; 

t - QibcnberaUicbtn Ddn Raufen/ auf 4#ef? 
>ttid)ifd). JDer in Heine ©tücfc jec($»ittene J>au* 
fm wgrb er|f in SJutter bei? oberer unb unterer ©lutb 
s&rimfkt, frernacfc mif ein wenig Äapern Hein ge&acfr f 
unb bann wieber mit&ewärj, Heingefänittener gru> 
ner 9>eterfHl , geriebenen @emmelbr6feta , ©oty unb 
ein wenig ÜRif^raum inber Butter gebön(?et, bafce* 
- |w einem Q5re^ wirb , nun bie e^licffrapfen auf bie 
»orige 3fct gemalt , unb mit in 9&utter ger6f?eten 
@emmelbr&feln abgefctymaljen. 

ÄrcpfVn pon ttTunMtir&I, oi>er Qfpief; 
f tafcfen, auf Äfhnretd)if4>- £u ein fca(be* 9>funb 
g»uubme§( werben a$t ?ot& Hein gesoffenen unb ge- 
filmten Sucfer , t>on einer Zitrone bie Heingefc&nitte* 
nen@#a(en, gimtnet, Steffen unb SD?u$fatenblumen 
ade* Hein geffoffen, ;w6lf £otfc Q3utter, fünf $oteer, 
Limb jwet? ?6ffel ©JHc&raum genommen, biefl aüe* uti* 
teretnanber geröhrt, ben ^eig gut burc&gearbettet, ifcu 
SKefferrücfen bicf auSgeroafget, auf ba* befannte QNe<£ 
gelegt , bafr er )u(l jufammen ge&t, i&n mit einem 
©pagat ringlet jufammen gebunben , ganj fftyl im 
©c^marj au* einem #afen gebacfen , baß fle auf* 
laufen, gejucfert unb aufgegeben* 

Krapfen von manbelrt , ober 35auetn* 
ttavfen , auf ftfietTtt'cfttfcfr. SRan nimmt ein 
fcalbe* 9>funb gefeilter SKanbefn, fönt** jebe* ©HW 
fn fec&S Qßurfeln, t)ann werben brep ( -Uierteipfanbe 
gefixten gucfer in einen ^opf getfcan , fcre^ ganje 
©per unb jwe^ $>otter baju genommen, unb eine f?aU 
U ©tunbe gut untereinanber geruht , bann »erben 
bie gefönittenen SRanbeln unb ein fcalbe* $5funb Sföe^ 
darunter jjerufcrt, ber^eig ausgetrieben, rw*e gel* 
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tftt barau* gefc&mttcn, folcf>e auf Oblaten gelegt, mit 
gefcbälten unb ianglu1)t ge|cf)nitteneu J0?anbeln belegt, 
in einec ^ortenpfannc ober im 93acfofen gelb geba# 
rfen. SRac&bem fie falb gar tfnb , werben fie mit ei- 
nem ^lieferet* beficic&cn , unb wUcttM gar gebaefe«. 

Rrapfen von gefaxten Surfer, oi>et 
frapfen, auf öfierrric&ifcb* §u ein fcalb 9)fun& 
gefixten guefer wir* ba* SBetfle wn mec <&;ern m 
einen 2»eibüng fletfan , unb eine ©tunbe lang $ut 
untereinanber gerrieben, bann werben 8 Cotfc gefliftel' 
ter QKanbeln , jroeg £ot £ Zitronat r unb eben jb viel 
gefc&nittener $tf{afreit baju genommen. 9?a<#bero 
bieji alle* gut untereinanber gerührt ifi , werben Heine 
Ärapfeln barau* gemacht, folefce auf Oblaten gelegt« 
unb gefcpwiub gebaefen. 

Äcapfcn auf iDblaten, auf bfittttidbifd)* 
9Kan nimmt ein falbe* ?>funb fletngefteflener 5Ran# 
beln, jw&lf 2ot$ gefixten guefo, *** flBeiffe wu 4 
<&jern , unb »on einer Nitrene bie f leiiigefc&nittenen 
(Sd?a(eir, rü(>rt bie£ ade* gm jufammen ; tfat e$ tu 
ein ÄafTrol, unb riflet etf über» geuer, bis e* etwa* 
bieflid) wirb , bann werben runbe Jffrapfel* darauf 
auf Oblaten gemacht, unb ua#bem fte gebaefen fuib f 
mac&t man naefc belieben ein barüber* > 

IStavfen von ttTilcbraum, auf ofietteU 
(bifd). ö»an tfat ein eettel SKtfc&raum in ein 
»ein, legt *ier 2otf> Cc&mali top, unb räfal btef 
übrru Seuer {ufammen, tfat faimac& fünf Äec&liffei 
gefi&te 6tdtf, unb *ilf ?6firel 9Rety baju, (r6trfa«f 
ein ffo&Ifeuer, rufat e$ gut jufammen, nimmt eS »e« 
Seuer weg, arbeit i* nec& dnt'9Bette burtf, M 
ber L it-ia s<56e wirt, tfat bann etfic&e ganje (Sgct unb 
eben fb mel Setter jcrflopft mit cum* ©Wj böjn, 
unb rftfat es gut untereituuifrer , tfcut Den 3ei4 fai> 
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na* auf einen mit SOTebl beffreuten Keffer, macht 
mi&gröfte Ärapfen barauS, unb bdcft fie im (etffen- 
©chmafj langfam. 

Ärapfen <jefprtt3te, ober 23raribfrapfeit, 
auf bftevreidrifch. STOan Idfc tu einem Stein 2Baf* 
fer mir etwas ©cbmalj aufreden, rft^rt gutes SWunb' 
mcfsl bäreiu , unb arbeitet t)en ietg in ber J?i£e gut 
burch, ld§t i&n t>an\x auSfü&lea , uub fchldgt hernach 
fo tfel ©trduben, als man haben will, (Eijer baju, • 
tmb etwa^ ©alj ; unb nachbem bec 3eig mit ben 
<?pern jum anbernmal gut Durchgearbeitet t(T, f* wer* 
Jen bie Jffrapfen barauS gemacht, tn bas Reifte ©chmalj 
getfcan , unb (angfam gebaefeu. Sßon biefem ^eig 
werbeli au* bie ©pri^flrduben gemacht. 9Xan t^ut 
ihn in eine jinnerne ©prifce, unb fprifct fie bogenweife 
aber frum ins fiebenbe ©c^mä^. , 

Ärapfen t>ort (Serben, auf $fierretd)tfcfo. 
SSftcm tf>ut ein $>funb warm gemachtes SÄehl in einen 
SBetbling, 8 £ot(> jerlafiene QJutter baju, iojerflopfte 
Jöotter, 3 £6ffel »oll gemdfierter ©erben, unb einmal* 
6eS ©eibel warmer Sföilch baju, etwaS@alj, arbeitet 
ben ^etg gut burch , tbut ihn auf ein Siubelbret, 
treibt ihn fingerSbicf aus , brüeft mit einem großen 
©las, ober mit ber gehörigen blechernen §oxm bie 
Ärapfen aus, legt fie auf ein gemehlbigteS ^ueb, unb 
mit bem 'S udh auf ein« gemehlbigteS SSret, beeft fie iu, 
tmb ld§t fie aufqe&en , t^ut fie hernach an baS warme 
<5 cb mal j in bie Pfanne , bdefe fie ganj langfam , ju* 
efert fie hwiach; unb flieht fie jugebeeft, unb warm 
auf. 

Ärapfcn von ttTarf, auf tfdjftf*. C5on 
fcfiSnem SDMjl, Sperrt unb ein wenig <5alj wirb ein 
linb t *3eig gemaebt > foleber Dünn ausgemangelt , in 
beliebige gleich 9 to fa ©tftefe gefchnitteni f leine DCo* 
i *J * fiuen, 



(inen , gefc&nittene <SJ?<mDe(u , 3)?u$fatenblumen, uub 
gucfec auf Die eine #4lfte Der (Schnitte geflricben, 
Die aubere «Oalfte alä £)ecf ein Darauf gc(e<)t r Me.Aatf 
ten fe(i jugeörueft, an Die jerfcfjmoljene SSutter in Die 
5>fanne getrau, unD fcb&u gelb gebacken. 

. #raut. 

* • 

Äraut ober rOeiffcaut mit ©cfometfeii, 

auf bojntitfctj. Sftan blanc&irc Da* Staut oDer 
melmefjr Die Blätter Daran, Dünget etf jerfc&nüten mit 
ger6(?ec 3">iebel, Pfeffer, ©alj r 'J&imian, QJafili' 
tum, unD ein wenig gefcaeften geräucherten Sleifdj, 
gtebt ferner etu weni$ aueb, ütte&l unD fauem 
<öcf)metten Daran, tnS foebt tt. 

Äcaut auf bbbmifd) Gefüllt. Sie ffraut* 
fcäupter werDen au6ge£6lert, Datf ausgeuferte Äraut 
«>irt> Hein ge^aeff, unD in Der Butter ger6|iet, bt$ e£ 
mürbe roirD, Daun ein ©tücf £albj!eifc& mit iXinDS* 
warf unb ausgeben Ärebtffcbwinjen ganj Hein ae* 
fcaeft, baä geriete Äraut mit {Shröfatenblumen, vier 
ganje (Egern unD aebt Settern gu.t jerflopft , unD 
etwa* gerottete unD geriebene ©emmein Daju getfcan, 
unD gut untereinauDer gerüyrt, nun Die Ärautfpdupter 
Damit gefüllt , mit Ärautblattern wrmaebt , unD mit 
groirn Perbunbeu, an Die §lei|cbbrü{)e getrau, unD 
gut weieb jieDen laffen, Dann herausgenommen t autf' 
gefugt, jeöe* £aupt in mer 3{>eile gefebnitten , itvS 
Steinet an Die fieDenbe Q5utter getrau , unD geDanv 
pfet/ in Die ©cbuffelget^an, unD entroeDer Die $leifcb* 
fuppe, in Der man etf gefoebt &at, ober aueb braune 
SSuttcr mit fiebenDem (Scfcmetteu vermengt, Darüber 
gegofieiu ... 

% Ätraut auf fran^6fifc^> $t füllt. SWan nimmt 
fcfcine Ärautfcäupter, überfoc&t jte erfl ein wenig in 

; x ' • guter - 
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guter 3(eifc$6rü&e. Sijet bann )ebr* Q5latt gemacft 
von Dem anbern, tcct) baf* es vom ©truuf iu(t}t afo 
bricfct, legt jwtjcben jeöeer etwa* t>on einer beliebig« 
gemachten gullr, fcbliefr Die «Idctee wieber ju, t^u? 
fie mit gebraunten ©knittert i>on öiinbfletfc& unb ein 
wenig ger6(tetem 9J??(>1 in ba* Äa(!rol , t&ut SSuttet 
unb ein wenig fetter Sörüjie bara«,, tfcut Pfeffer unfc 
ötelfen baju, unb Idßt e* jugebecft^ gtt( würbe fo* 
$en, 3l? e$ gar , fo giebt mau e$ ofcne ©äuce mit 
einem Ragout &on ß&ampiouen ju einetfi Q3orefie« 
auf, uub belegt bie ©cbüffel mit gebaefenen (Sfcanv 
pioneu, ober 9>eterftlleu, ober ©emmelrinben. 

Ätaut gebarfr, auf faebftfet?. $ie Äraw« 
fcaupje werben gefebnitten, flein gefcarft, mit ©alj 
eingefprengt, unb eine 9Bei(e febwifcen ge(affeu , bann 
autfgebrueft, in ben Siegel au ba$ jetlaflfene £Riub& 
fett getrau , unb gebraten. Jfujwif^eu wirb eu\ ww 1 
mg ©af;ne in ein i6pfc^en gegotTen , brep ober mtz 
<£t?er barein gequirlet, an baß Äraut gegoffen, PUU 
fer, SÄuSfatenblumen, gefeilte uub Idngltdjt gefc&nik 
tene 9)?anbeln , unb ein ©tuet Flitter bujti getfca%, 
bamit gut auffleben (affen^ unb aufgegeben. 

Äraur mit Styetn, auf ftd)fifäf. 9»an 

quirlet etliche (Jner in einem 'S&pfc&en mit ein wenig. 
<5alj, febmiert e* auf großen, in gleifc&brftfce über« 
fottenen jfrautbldttern, rollt e* jufammeiv tfcut e$ in 
eine ©Ruffel, d ie§t 5letfcbbr% Daxan , tfcut ® utter 
uub 3Äu*fatenblumen baju , fefct c* auf* St offener,, 
unb ld§t e$ gut auffoc&en. 

Äraut , ofcer frifcbc* @an*rftraut auf 
fatfjftfct) 3U0eric&tet. 9Kan nimmt fc&ine w*iffe 
tfrautjjiuwte , fc&neibet fie wie einen ©alat , füllt 
beu 'fcopf bamit \>oö , boeb «tebt eingedruckt , gie^t $aib 
$eif$fcr%,. ftalfr 2Betn , unb ein wenig Sfrig baju,, 

46« 
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$ut #arbemomen, .3Nwer, ^Pfeffer, SKutfratenMu- 
w\\ t unb ein weuig öafj Daran ^ unb lagt e£ Damit 
fegen 6t$ cö meig ijl , bann gtebt mau i£>m ein 
@tucf fctfc&c «utter, unb wenn (I bamit aufseFoc^t 
ifi, wirb e* aufgegeben. 

Ärau t , fauercs 3U einem gebratenen 
fen, auf fact»!)*. &4* feuere Äraut wirb ein 
wenig auSgebrÄcft , au eine f urje gleifgM&e mit ei* 
nem ©tücf 85utter getrau unb gefegt, ^nbeffen 
wirb ein ©ngebrennte* in einem Siegel mit Hein ge* 
(erlittenen ^wiebeln ein wenig 9J?ef)( unb Butter ge* 
wagt, Sttaut gac unb m&r&e , tfcut man e* 

$aju , rüfcrt etf gut untereinanber , giefit QBein unb 

§(etfgMfce*Nii, tftitf Sitronenfaft, ^feffa, #at> 
öemomen K unb OJfuäfatenblumen baju. SBenn mm 
ber £a(e gar gebraten i|l , bricht man if>m Die Hin- 
terbeine in §wet> ©tuefeu, c^itt ign baju, unb l<S(k 
mit bem Äraut auffogen, 

Ärebfe. 

Ärehfe <jeba<ft, auf b$j>mtftf>. $te ge* 
fbgten unb autfgelöffen Ärebfe werben gefcaeft , in 
ein SXeinel mit QSutter g^t&an f ger6|lete unb geriet 
fceue Semmeln, SDfci$fateu6lumen , ©tronenfafc, ge* 
fgnittene (Sitronenfgalen unb ^terftttenwafjer baju 
genommen, unb fe lange jieben (äffen, fcitf e* etwa* 
Mtfüg iu werben anfangt , bann ein ©tuef frifge 
Butter brau . fo ifl e* fertig 

Ärebfc ober gefällte ftTeerPrefcfe fleba^ 
(fen, *uf Wbmifc^u 9)?an (iebet fte in SBafier,, 
li|f fte au$, jerfgneibet Sftffc wtb (Sgeren ; bie 
^mwanben ge<}uetfgt , ba* 8Wfä> gerieben 
wt @emmef , Kartellen , ©ewurj , (Jitronenfaft 
erijgen Sgcm regt flein untereinanber ge&acft, 
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füllt e* in bie ©c$alen, beugt bie gufie barüber, 
betreut fte mit geriebener ©emmel, tfcut fic in eine 
^ortenpfanne wib bdeft fie. 

Ätebfe mit Regele, auf frantfftfdj. ©ie 
werben er(f in Qöeinegig mit wetffen Pfeffer unb ©alj 
itberfottcu , Dann Die ©c&wdnje unb ©oberen ba\>en 
genommen, mit feinen Hein ge^aef ten Ärdutern, , ge# 
rotteten QJtejil unb (Sewürj in Die Äaffrole an Die 
braune S5utter get&an , unD über einem gclinben 
Äo&lfeuer ger&ffet , Dann wirb etwa* 59tübe von 
<S(>ammgnonen brauf gegoffeu , bamit gut aufgefodjr, 
aufgegeben, unb ben Staub mit gebaefenen (S&am* 
pignonen btlegu 

Ärebfe ; Fudern ttnb Qfctmetf m , auf 
fScftfifd? 3Ugectcbtet. 9Kan maebt ein (Singe*, 
brenntet, gie&t Dünbfuppe mit ein wenig QBetn brau, 
thut eine in ©Reiben gefcQnittene Zitrone iwju , gc 
(f offene Steifen, unb geriebene ÜKutff atennu§ , t&ut 
gefoebte unb autfgeloffc ©c&necfen, «ftrebtffcbwdnje 
unb ©eueren bretn , unb lagt bie© ein wenig jufam< 
men auffegen , injwifcfcen werben bie Puffern auäge* 
löfet , mit Pfeffer unb ©alj beflreuet , mit febarfen 
2Beiuef?tg befprengt, unb nac&bem fie baoon burcfcjo* 
gen finb, werben fte mit an bie ftebenbe 93rü&e ge* 
geben , %adet unb ein ©tuef frtfc&e SSutter bran 
get&an. Dies nun aßetf jufammen aufgefoc&t, 
wirb e* aufgegeben, unb fleüt gefc^nittene Zitronen* 
fc&alen brüber geflreuefc 

Ärebfe auf fSdjftfcfcr bunt jugeriefetet 
3Me tfrebfe werben wie gew&fcnltcfj öberfotteu unb 
gauj gelaffen , unb in bie ©Düffel get&an. 3^ e fl" ett ' 
maebt man eine fauere giföbru&e , fleöet etliche <£ t)tt 
fcart, fädlet fic, föneibet Daö 2&ifle ftibrtl unb lang* 
lic&t , bie Dottel- 6atf t man f (ein , wie au<$ später* 

ftlle, 
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ftlfe, (freuet bfc£ über bie Ärebfe , unt> giegt Die 
Sirupe brauf. * 

^Ärrbö mit 2lttifd>o<f enboben , auf fad)£ 
ftfd). ü)ian (lebet groffe Ärebfe , mac&t &eruac& Die 
©*wduje unb ©c&eren au$ , unb bratet folefce ein * 
wenig tu bec Butter. .S^ff™ werbe« 2(rti|cfcocfen 
weiefy gefocfyt, Die Q$6ben battön in wer ^eile ge* 
fc&nitten, einen ganj gelaflfen, ju ben Ärebfen an bic 
SSutter getban , unb mit gertftet. 3)ann wirb eine 
gute 5leif<$brü&e brauf gegolten , geriebene unb in 
£5utter geröfTete ©emmein mit wrmi(cf)ten @en>tir| 
baju getrau f unb bamit aufgefodjt , aufgegeben. 

Ärebfe mit 2fufiern, auf fScbftfcb QRan 
nimmt grefle Ärebfe , überbrühet jie mit fiebeubem 
2Baflfer , madjr bie ©c&tvänje unb ©eueren bawit 
au$, t£ut au£geI&|Te Hullern baju, jerreibt bteß in 
pfläunug abgetriebener ^Stifter, rübrt »Pfeffer, 
wer , unb SOTutff ateublumen barunter , füllt bte£ in' 
bie 2(u|?ernföalen , r6??et e€? auf bemSXoft, unb giebt 
etf bann mit ben ©dualen auf. 

Ärebfe mit Semmeln auf fipljftfdj. 
Sftac&bem bie jfrebfe überfotten (inb, werben bie ©c&wäu* 
je atitfgel6fet, ben 3)arm ba^ou mit bem übrigen Un* 
reinen weg getrau , unb ba$ 2(u^gel5(le mit ben 
©c&alen in einem S0?6rfer mit ein wenig geriebener 
©emmein fleingefToffen, tarn' ttj einer guten Sletfcfy* 
fcru&e jerrü&rt , burefc ein ©ieb getrieben , in ein 
Qüpfcfjen get&an unb betjgefe|fc 3njwifcf)m werben 
©emmein tu ©djnitte gelitten , in einem bünnen 
t>on 9#ebl unb £t)er gemahn ^9 getaucht , an bie 
&etffe Butter getrau unb gebaefen, &emac& in bie 
©c&üffel gelebt, bie Q3rü(>e brauf gegoffen , aufs? > 
töp&lfeueu gefegt, unb jufammen aitfgefoc&t. \* 

Ärcb; 
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Ärebfe mit Ratten «yern , auf f<fd>ftfd>. 

SBcnn Die jfrcbfe gefotten (int, nimmt man ifcuen 
fcie Sfiafcu mit ipaai igten weg , (öfet Die ©cfywdnje 
an* , Docfc Daß fle an Der «Schale fefl fingen , Die 
eueren 14§t man auct) Dran , Dann t^ut man ein 
©tucf frifc&e Cöutter in Den Siegel , unD wenn fie 
foctß tfl , Die Ärebfe fcinein , unD bratet fie. 3 n itoi # 
fctyen werben etüct>e Qfyer $art gefotten , aucf) Sleif4>' 
brüfce in einem 'iJpföen , mit ©ewür|, geriebenen 
©emmelii , gefcacf ter grüner 9>eterfille , unD etnem 
©tuet" Q5ufter bepgefefct, unD wenn (Ie aufgefoc&t 
fff , auf Die Ärebfe gegoffen. 3>te (?ijer werDeu gc 
jtyälet , *on einanDer gefc&nitten , Die falben Rottet 
£erau*genommen 7 Den Dtanb Der ©Ruffel Damit be* 
legt, unD Da* 2fufgefocfjte Drauf gegoffetu 

Ärebeettcr. ©i&e %iter. 

] ^rebßfansel, ©ie&e $*n$& 

&rebafc&mQe, ©tefce ©ebnige, ! 

«Jtceetn ■ • • < • 
Äreen t>*n pomerameit , auf bSfcrmfcf)- 

9)?an reibt friföe SRiföenefi oDer QJortfborfer 2fe< 
pfel auf einem Steibetfen f Den Green aber auf 3 U ' 
cf er , nimmt Da ju eine ^omeranje , (Strronenfaft , ein 
tpenig 2ßein unD Surfer, alle* untereiuanDer gerä&rt, 
Wirt in eine ©#aa(e 9egoflen, 

jvricyciucn. 

lSvit$tntcn auf fcanj5flfcfc jugerid^tef- 

©ie werDen in ©peef ober Q3titter mit C&amplgno* 
ueti, Trüffeln unD »rttfc&ocfenbbDen geriet, ©ann 
tbtit man latf übrige $ett Davon f gießt gute $(eifö' 
brttye Dran, giebt ein ©trdußc&en feiner Jfriuter Da* 
|u A w* fal|t unD pfeffert fie. 2Benn ge balD gar finb, 

gießt 
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tiefe man ein ©fa* Qßein Dfon , fäfh fle Damit auf* 
f ocfcen , t^ut Drauf einen braunen (Eoulitf Dran , uuö 
rietet (ie an* ' s 

&r6g, ober öauernfrig, auf b6&mifc& 

einem CBiertelpfunD gesoffener ÜWanbeln merDeu 
ciu fcalbetf 9>funD (jeiauterten ^uefer , gesoffene 91el# 
fen, 9J?u$fätennu£ unD 9J?u$fatenbIumeti c|\it unter* 
cinanDer geruht, Dann mirb ein beijfe* Scrteublecfr " 
mit 2Ba$$ beff rieben unD abgeroi|q)t, mit Durcfyge* 
(lebten guefer be|?reut, Die Üttafie iü<^t gar fingert 
biet Drauf gefc&miert, in Der mdfiigeu £i&e im £>feti 
gebarten , Dann flerfweife aufgegeben. . , 

Äroppen auf 6/fcrre<cbffdj (jefotttft. 
fe werDen auf eben Die 2frt jubereitet unD gefotte* 
wie Die ©runbeJn. 

&ti<$en t>on *£yer mit ©pargel , <tuf 

fcätijJftfdfr* JDer <5parge( mirD ganj Hein geföntt* 
ten , mit ©alj, Pfeffer, $>eteif aen unD Hein gefcaef* 
ten gmiebeln in Der «utter gefcdjt, Qöenn bieg 
jufammeu gar tf?, t&ut man ein wenig 9R?fc$raura, 
ober (Schmetten baju , rührt etf uweretnanDer , tfcut 
e* autfgefüfclt in Den $opf an Die jerHepften <?9ety 
f fepft alle* gut Durc^einanDer , t$ut e$ in Die <J3fan* 
tie an Die jetUflene ©utter , unD bäcft e* in Dem 
Ofen. 

&u<fcm von Ütytttt , mif fransififcfr. 
Sftan 4&ut Äarpfenmücft mit S&amptgnonen Hein ge* 
|acf t an Die fceifie 93utt*t in Die Äaftrofe , giebf 
@ai|, weiffen Pfeffer , uuD ein 9&unbc&en feiner 

Ätiu* 
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Ärduter baju , unD l$$t Dieji jufammrtt gut focfyeu. 
SBeim e* gar iff , tdpt man e* ausfüllen , |ct)ldgt 
Drauf erliefe £i;er in einen ?opf, rüfcrt Da* 2(u0* 
gefugte eine ©tuuDe lang gut Darunter, Itify Datm 
in einer ^fanue ein <5mcf Butter braun .werDe», 
'gijtjjt Dae? ©erüfcrte Drein, uuD ld£t Den &;erfu$eu 
'in Der Q3uttcr rec^t bruDefu. £$enn er auf bepDeu 
©eiten ftftn braun gkbt man i$i ju einem 
33et;gerid;t auf. ; 

&uct>en von (tyetn , ober (ttvettueben 
mit &mfcrletfd)Mj)e , auf tfdjfifd). SRan 

mac&t einen beliebigen &;erfu<i)en. SBenn er gc# 
baefeu unD ausgefüllt t[f, wix* er in Idngltcfcte 
©tücfe eine* ginget lang unD breit gefetynitten, in 
eine <Sd)üffel get(>an, unD eine gute SO?u$fatenblu- 
menbrüfce mit ©emmelu unD Stüter Darüber ge< 
maebt. 

Ändjen, tunb auf fZxbftfd) eemad)t. 

3u einer falben Sföefcen 3)?e()l wirb ein 9>funD ge> 
febmoljeue Butter , . Dreißig &jer , ein 9i6pel oDec 
©eiDel ^)6fen , ein fcalbe* ©eiDel «ufgefoc&te f&fft 
Do# falte unD tiefe ©cfcmetten , uuD 6alj uuD 
Sftutffatenblumen genommen, Den ^eig gut Durc&ge* 
arbeitet, einen fingereDicfen Äuc|>en Drau* gemangelt 
uuD im £fen gebarten. 

&ud?cn wir Äi'rfdjett , auf facbftf*- 
.S9?an rüfcrt ein wenig geffefiene üKanDeln , geflogen 
SPJutfcbelme^l , ein {>alb 9>funb Haren guefer unD 
10 (£i;er, enDlicfc «einge|<fcumene 6iironenf(*aleu f 
Simmet unD QBürjnelfen jufammen, fluttet Den ^eig 
in ein mit Butter beflri^enetf SföoDeU, i^ut Die Äir* 
föen oDer 2Beinbeer* oben Drauf, bdeft unD betreut 
i&n mu guefer. 

► . • r *»< i * . . «•»• . t 
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2viicf)en von Semmeln , auf f&d)ftfd)+ 

JDie (Semmeln werDen in runDe- (Schnitte gcfc^nttten* 
JÖann t£ut man füfie ©<$metten , jerflopfte ©per, 
Sucfer , ein wenig öiofeuwafter unD ein wenig feinee» 
SttunDme^l in einen tiefen Sftapf, rüfcrt tief gut 
untereinander , t&ut tte ©emmelfc&nüte brein, lagt 
jie Drin eine 3Beile weichen , fe^rt jie oft um , tfcut 
fcernacl) geriebene ©emmeln mit ©rief} vermengt ttt 
eine ©cfmjfel, nimmt i>ie geweichten ©emmelfctynitte 
fcerauä, weljt fie in Der @cf)üffel gut ein , tfcut jie 
<m Die ^eiffe Butter in 5>ic Pfanne , unD bdcft jie 
fc&on gelb. ' « ; 

Äudjen von i£yttn, auf fad)ftfct>. £>ie 

SD?anbeln werDen gefcfcdlet, unD etwa* gröblich ge(?of* 
fen , Dann in einen Sopf getjjan , vier (Setjer , eiuwen* 
Dtg ©a&ue, gucfer, dtofenwafier unD geriebene ©em* 
mein Darunter gequirlet, @efc^me(jte 23utter in eU 
nein Siegel be^gefefct* SBenn fit feet£ if? , t^ut man 
Dte|; Daju , gtebt ihm mir etwaä runD fcrerum unD oben 
$euer, unD bdcft e£ langfam. ©laubt man , Da& 
e$ auf Der einen ©eite genug gebatf en tff , fo wenDet 
man e* mit einem Seiler um, unD bdcft e* auf Der 
anDem ©eite ebenfalls ge (6« 

&ucben tntt @pecf, auf fac^ftfc^. $?an 
nimmt Den achten Sfceil einer SRefce guten 9)Je{>te, ei« 
fcalbe* ©eibel ober S)7ö£l fuffer ©afcne , eben fo viel 
guter £5fen, bepbetf »arm, uhD ein wenig ©alj, 
rüfcrt Die£ in einem 2ff<# <jut untsreinanDer , fefct e$ 
in einen warmen Ort,. unD Idfjt e* aufgeben. Sann 
tverDen fünf ©per, unD ein ^iertelpfunb warme 35ut# ' 
ttr Drein gerührt. SJac&Dem Der Seig etwa* fe(l 
Durchgearbeitet xft , wicD er ju einem Äucbfn eine* 
Weinen Singer* Dicf auggemangelt, oben Drüber wer* 
bfn freuiwcife ©Quitte gemacht , Dtr Äucfcen wir* 

mit , 
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tait ierPfopfcen §pern befinden > gefömttrnrr epetf 
tnit ©a(j unb Ätimmel Beimengt Drauf geiireut f in 
fcer äftdrme nocb eine 2&üe |fe(>en laffeu , bann int 
£fen bep mäßiget £ifce gelb gebaef em 

• • • . 

Äüßrlb^f mit Ärebebutr er , iiiif bfttti 
teidbifd). tretbr in einem QBeibling jn>6lf 8ot& 

tfrebsbutter ab, rü{>rt feefc* (&;er unb |w6lf £>ottec 
jetPIopt uacb unb na$ Drein, giefft bann ein &albe$ 
<5eiDel warmer 9J?tlcb unb Drei) Siffefooll ©erben Da* 
}u f unb mengt bie§ gut jufammen , nimmt fcernad? 
fünf <Biertelpfuub SWunbmefcl baju, fa(jt etf, arbeitet 
Den iets gut Dur* , furniert Die gefc&rtge gorm mit 
Butter au*, füllt fte mit Dem *ieig fca(b an/ laßt 
% an einem warmen Ort aufgeben, unb birft tf;n 
$ernac&. 

Äutfelfropf , <tuf 6detreid)tfck 9)fan treibt 
Iren QSiertefpfuhb frtfc&e Butter ober ©cfcmalj in et' 
Dem Ovettt p flaumig ab, cufjrt aetyt (£i>er unb fe<$je$tt 
JDotter jerflopft barunter, tfcut trier £&ffefooU ©erben/ 
We titd^t bitter ift , ein, ©eibel 9Ril<# , aubertfcalb 
9>funbe gefaxte* Ü)funbme{>l , ©aty unb ein wenig 
Steinbeeren baju , rüfut ließ aüeß gut untereiuanber, 
ftHlt bie ge£6rige mit Butter autfgefctimterte gorm ba* 
mit &aK> an, Mpt e* an einem warmen Ort etwa* 
fle^n , bag etf aufgebt ; Unb naefcbem e$ in einer 
hiäfiigeu £i&e gebatfen lf? / giebt man eö gejutfert 
imb warm auf« 

Äuöelbopf , mt f b6bmtfdj. ÜSan rüfcrt eirt 
«Siertelpfunb Q3utter wofcl ab, bitf fte fdumig wirb, 
tyurfternag 4 gotfc ge(toflTeue flRanbtto; bre^ ?6ffe( 
DöB ©cbmetren, jwetj 86ffel reine gute £6feit/ unb 6 
8*t§ feine* SWefcl, $ie£ wefcl untereinanber gearbei> 
- , ter> 

■ 
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tet , bann eine 2Bei(e on ber 2B4rme ff e$en la ffen, 6i* 
eö aufgegangen tfl, (>cniact> mit (SperDotter überf?ri# 
cfyen, unO langfam bei; mäßiger #tfce gebacten. 

ÄupfeK 

&üpfef, ober Krumm* Äöpfel , auf 6ffets 

rei'djifd). 3u einem falben pftmb ÜÄunbmefel föneu 
bet man 12 i/cth auägewafc&ener Q3utter bldtlet breiu, 
unb arbeitet bief? mit bem Sftubelwalger gut }iifammen, 
jerflopft fcernac& in einem #afen ein (£p uub jwep 
JDotter , rü&rt jwep Soffetootl gute ©erben , unb fünf 
f 6ffelüotI SWilcfcraum barunter. Sftacfcbem ber Ztii 
gut Durchgearbeitet iff , treibt man i&n 9J?6rferrücfeti 
bicf au* , rdbelt mit bem ßrapfenrdbel brepecftgte 
glecfen brau* , füllt fte mit in «utter gebunffen 2Bein* 
beeren, gibeben , gefctjnitrenen Qftanbeln, (Sttronat, 
unb mit gtmmet uub Jutfer vam\\<$)t, ober mit einet 
anbern beliebigen Sülle , rollt fie in ber §orm eine* 
falben SSttonD* jufammen , legt fte auf ein mit Qtottec 
befömierte* Sortenble* , Ufr pe an einem warmen 
jDrr er|t eine SUeile |tefceu uub aufgeben , brfTreicf^t fte 
mit jerflopften lottern , baeft fte bann in etner md' 
f igen £i&e* 9} aefcbem fte gar jinb , werben fte mit 
einem wetffen gurf ereif* unb geflogenem 2fnt0 vermengt, 
bellreuet, unb roieber in Ofen getrau, baf? fte anjie* 
im unb £art werben. 

^ugelbacf. 

Ätigelbacf, auf b6t>mifcfo. £u einer £al6e 
(Schmetten wer Den ad)t ganje (?per, unb 24 Rottet 
gut jerflopft , fünf «(fefooll £ftfen , ein >Pfunb jet* 
^offener SSuttet, unb föalj unb feine* Üßefcl, fo viel 
al* n&tfcig t|l , genommen , bief? alle* gut jufammen 
$erufcrt unb gewalfet , unb einen etwa* fHeffenben ^ etfl 
trau* jema$t , t§n etwa* in bec 2B4rme ffefcen, 

ö> bann 

1 
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bann in ein mit Q5mter au$ge|<#mierte$ Dteinel oDer 
Siegel getrau , t>ec£> muß etf fo groß (enn, Daß man 
wetugfteng uoci) £alb fo tue! fcineiu tfum fönnte, an 
Die mäßige £i(je gefegt t «mD langfam barf en ge* 
(äffen. 

«abcf. 

JLabtl , ober TSuttetlabtl , auf bofjmifd;. 

<£in fcalbe* 9>funD frifc&e SSutter n>irD erfi fo lange 
gerü&rt, bi* fie fdumig wirb, Dann ein QMertelpfuuD 
Flein gesoffener ÜÄauDefn , fe<$$ ganje (£i?er uub jn>6lf 
5)otter gut jm?or |erf(opft, Dran gct&an, unD Dieß 
alle* jufammen eine ©tun De (ang gut unteren anDer 
gerührt , Dann ein paar g6ffelootl #öfen , fe<$$ 2ot(i 
flein ge|loffenen Surfer, unD feine* SKefcl Daju genom* * 
men , gut Durchgearbeitet , unD einen jroar niebt ßief» 
fenDen , aber auefy niefct aKjti feffen 'Seig Darauf ge- 
macht, i&n in eine mit QSutter autfgefömierte 9Ba«- 
beltorten * ober Äugel^upfform getrau, Do<# Daß fie 
nur etwa* über Die #dlfte Dawn uoll wirb , folgen 
an Der 2Bdrme eine ©tunDe laug ffefceu laffeit, Daß 
er etwa* aufgebt , unD fcernacfr au Der mäßigen #i* 
fce langfam gebatfen, 

2a6eri>an. 

üabetban ober ©abliau, auf fadjftfd) 
3U<$ertcfotet 2Benn man ifcn au$ Der "ionne nimmt, 
tt)d|cftt man ibn er(t etlichemal auä , (egt t§n Dann in 
frifc&e* 2Baffer , unD Idßt i&n über Stac&t Darin lit* 
gern S)m\a<b wirb er in einen Siegel get&an , ganj 
ttolf mit SBaffer gegoffen , unD eine fcalbe (Stunbe ge* 
foefct, Darauf troefen in eine ©c&üffel get^an, 93ut* 
ter in einem tyf&tmtyn bepgefefct , unD wenn fie gel& , 
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ijt, Drüber gegoffeu , unD >gwer Drauf gefTreuet. 
mm raun aucfc 6enf unter cic Butter mengen. 

Aadjs, auf böbmtfd). SWan (tiefst in eine 
, Pfanne »Der in ein Steine! SBefateftg Sörunn ■ oDer 
Bucfoaftr, uuD QBein, von jeDem (Ueidj uKI f rfmt 
Da$u gmjjm Pfeffer, ganje Weifen, SDfuffötenMttmen, 
Rosmarin, gor&eerWtt er , nnb ©alj fo »iel all n&> 
t&ig, unDfcbalD e* anfangt }u fleöeu, Den rein ge* 
machten tu* in gewöhnliche ©rücf& gefc&ntttenen ftufyf 
hinein getrau, unD fteDen (äffen , fcbalö Der £a$* few 
tig geforren tff , n>trD er troefen in Die ©etüffd gr# 
legt} unD eine oon (Eitrouen uuD Äapem gemalte 
Q5n% Drauf gegofien. 

Ä^cf?ö 0efal3fn, auf blbmifd). ®atf©tüc{ 
Cac^S wirD Drei; ^age in frifc&e^ 2Baffer, Den Dienen 
aber in fufiTe Üttifcfc gelegt, wieDer aitfgemafc&en unö 
gut gefallen j Denn lägt manQ5utter, Gaffer, (Sitro* 
nenfaft uuD ein ^enig 9}?u*fatenuu£ (ieDen unD gießt 
e$ über Den Sac&tf. 

Jlacba mir Kagour , auf fran36fTfd), (fr 
wirD mit helfen gefpief t , unD gebraten , Drauf mit 
einem ©tücf frifc&er Butter, worein geriete« S&e&l 
gef neten i|f, getjjan, eine gute Sifa< oDer flare £rb# 
fenbrö&e Dran gegofijm, ©alj, Pfeffer, Sßampignonet?, 
ein 95ünD$eu feiner trauter unD unj.ittger Trauben* 
faft Daju gegeben. 2Benn er gc<r gefönt üf , roirD er 
mtt Dieter ©auce ju einem QSorgericfct aufgegeben , unD 
Der iXauD Der ©tfüfiVl mit gebaefeuen Petersen,' 
oDer gebaefenen ©emmelriiDen belebt. 

JLadys mit (auerer <3abne , auf flcbftfcb- 
»er abg;|ottene Päd?* wirD in einen Siegel get&an, 
Wjwifc^en in einem Söpfaen fauece ©afrue mtt gieif^ 

P 2 bvüfce, 
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brüfce , mit gerodeten ©emmelf^niften , Pfeffer unD 
SOJuefatenblumm bcpge|V£t, gefoefct unD gequievlet, ein | 
©tuef SSutter mit fct)eibic^r flefönittenen £itron*i Daju 
getrau , unD gut aufgefegt , über (eil $?ac$e? gesoffen. s 

iad)ö auf ßd)fi\d) 311 braten. £>er frt- 
fc&erofce Cacfee? wirb in f leine Dretj Singer 'breic (öiucfe 
gefilmten, ein waiig mit (Saf^ciugejprengt, auf Den 
JXofi gelegt, mit jerflofiener QJutrer begofen , unb 
auf bestell <ö;iten braun gebraten, Dann tu He (öcfcüß 
fei getfcan, bie übrige Q3utter brauf gegofiei, unD mit 
(Eitronenfaft betröpfelt. 

JUdjs mit einet (Tifronenbri&e , auf 
fScfcfifd)* Qßenu Der £ct<!i)$ abgefotten iff , er mag 
, aus ber £afe ober frifö fei;n, wirb er in einen ?te# 
gel getfcan, eine gute ßitronenbrü^e Dratf gegolten. 
Damit aufgefocfjt unD aufgegebein 

£ammfleif& 

Äammfleffdj mit Stachelbeeren , auf 
i)6bmifd). Stachelbeeren werben mit ©emroel in 
ein Keinel get&an , ©uppe Drauf gegoffen unb peDen , 
gelaffen, fcerna<& werben fie burefc ein Dünnet ©ieb 
Durchgerieben , wteDer au$ geuer gefegt , unD SÖIutffa* 
lenblumen , fauere (Sanierten , guefer unb Sttronen* 
faft Daju genommen , auffieben lafien , unb auf Da* ! 
gammfleifcfc gegoffeq. j 

üammfleifcb mit Äapern unb (tittonen, \ 
auf b6bmifd). £0?an jer^aeft unD überbrent eine 
junge 8amm*bru(? , r6(!et fte in «utter. > ba* $ett, 
M man Davon fet&t,-t(>ut man ein J[)anDt>oll Äapern 
unb 2Beinbeere , unb gefaljene (Sitrone , rourjt etf mic 
^"öwer, ÜÄuSfatenblumcn unb ein wenig gimmetr 
giefn fcalb SBein unb fcalb 0tinb$fuppe Daran , unb 
ttft t* mit euronenl^alc«, feifaec SSutter, 
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wat gucfer , unb mit ben übrigen (^rforberniffeir 
foc&en. 

JLammfltifd) mit Kagout , auf franste 
ftfct). ÜKan bratet ein Camm, wenn tt gar §er* 
fdjneiDet man e* in ©tücf e , t(>ut eä in eine St aftrole, 
gie§t Sleifabrü&e Dran, tfcut @al}, 9>feffer, Weifen, 
H frampignonen , unb ein Q3ü)ct) ei feiner Äräuter Da* 
}U. 2£enn eä gar ifT , t&ut man ein Souliä von 
öuiiöfleifcfc bran , unb rietet e* jum QSorgeiic&t 
warm an. 

JLammfleifd) (ftbviunt, auf bfitvttidbifd). 
S)a* 8ammjleif(t wirb in bünne (Schnitte gefebuitten, 
auf bem Otojt gebraten , mit ©emmelbröfedi betreut, 
mit Butter oft begojfen. Sftac&bem e* auf beiden 
(Seiten gelb unb gar t|f , wirb e$ an eine gute jieben« 
be Otinbfuppe get&an, unb etwa eine fcalbe QMertefc 
(lunbe (ang jteben gelaffen. Sann aufgegeben, unb 
entweber nac& belieben tfn6t>el an bte ©uppe ge# 
ma<t)t , ober jle über gebdfctc ©emmelfc&nitte ge* 
Soffen. 

JLammfUtfcb mir Sanebelfttppe , auf 
cßerreid)tfct). ®af jtwor in Butter gebünftete 
Uammjleifc& wirb in einer guten iXinbfuppe mit etwas 
£Bein , unb ein wenig <?jng gefotten , bann ein Sm* 
gebrennte* mit %toitbtl\\ , grüne geftynittene unb in 
Q5utter ger&ffete 9>eterfiHe , unb ©ewürj baju gegeben, 
unb aufite&en (äffen. 

Hammfleifd) auf &(ltxveid)ifd). 9)?an 
überftebet batf tfammfletfcf) im ©aljwaffer, bajj e* weif* 
bleibt , röffet e$ £erna<$ mit ^emmelbröfeln , mit ge* 
fc&nittener grüner >)>eterftlle , tförbelfram, QJertram, 
Sauerampfer unb ©cbniebling, t>on jeöem nur ein 
SBettige* genommen unb getieft in ber Butter, giefct 
(ernaety eine gute iXiu&tffuppe bran , unb nac&bem e* 

wei$ 
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mid) gefotten if!, wirb e* eingc6rennt, gut gemürjt, j 
etn>atf SKilctyraum baju gegeben , unb aufge?o$r, übet 
gtbäfcte <5:nmiilfcbnirte gegojfrii. 

Jlammflctftt) mit Pet erftltourjeln , auf 
6 ft c r r etd) i f d). SÄan flcDet baß SammfieiKt) In eincc . 
guten övintfuppe nmcp, gießt ttm* SHJeta bran, tml> 
t^ut iduglictjt gefcfcnitteue ^eterpiinmrjeln Daju. 2Benn 
c$ gar i|f , wirb eß eiugebrcunt , gclcfouitteue grüne 
tmb in ÖSutter getötete 9>tterfiil unb töewürj baju ge* 
geben, unb wenn e$ bamit aufgefoefct fcat, aufge* 
geben, 

JLammflcifd) mit einet (Tttronenfuppe, 
auf 6|}errc:d)ifct>. 9hd)bem batf Cammfieifd) in 
einer guten dftnbfisppc gar gefccöt i|t, roirö ber ©aft 
t>on ein paar (Sitronen, gefcfriütene Zitronen fc&afen, 
ein Singebrennteß, ©vwürj uub Ü)?ild?raum baju ge* 
geben , unb e$ mit biefen auf jteben gelafien. 

SLammfleifd) mit XX*Qttlfd)Xvammtn, 
auf öflerreicbifcb- S>a* Sammfletfö wirb cr(i in 
ber Q5tttter gebünflet, bann eine gute öftnbfuppc brau 
gegofieu. Sie reingemacfyte ©djwiimme werben ge* 
fefeuitten 9 unb mit geriebenen ©emmelbrfifeln unb ge* 
fcfcnütener grüner *peterfiK in Butter geriet, etrvatf 
*cn ber §ioiföfuppe mit 2)?i(v&raum bran gegoffen, 
mifgefocfjt ju bem llcbrigen gei(jau , unb auffieben (äf- 
fen- ßammfteifd) tarn audj mit grünen Srbfeu 
unb Äault jugeric^tet werben* 

ILammfltifab mit einet QterbeHenfuppe, 
auf 6^erciid7tfc^. £)as Cammfieifd) wirb in einec 
guten Ülmbfuppr mit etwa* 2Betn gefoefct; nun rüfcrt 
man ein örücf frifdjer Butter pfläumig ab , t|iu ba* 
ju üftüdjraum , au^g?(6|!e «ein gefetynittene @arbetleu, 
Hein gcfc&nittene (Süronenfc&alen , ben <Saft autfeiner 
Zitrone , unb geglittene grüne $>eterfiü, unb rüfcrt 

v bie£ - 
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bieg alle* unteretnanber , an bie ©uppe getrau , unb 
ein wenig mit (leben l äffen , Die ©uppe eingebrennt, 
gewürjt, aufgefoc^t, aufgegeben. 

jLammfldfd) mit Roemartfi, auf f£djftfcfc- 

$a$ g(eifct> wirb in f (eine ©tücfe gefönmen , unb 
in einer guten Dvinbfleifc&brufpe mit SXoemarin , Hein 
gertebenen Qttajoran, 3»gwr, 9>feflfec , unb 3Ru** 
Patenblumen eine fcalbe ©tunbe gcfocbt , fcernacfc gc 
röffete unb geriebene ©emmelu mit einem ©tuet «u# 
gewafdjener SSutter bajuget&an, unteretnanber gerügt, 
aufgefoc&t, unb aufgegeben. 

JLammfleifdb fnf a£ irr, auf fa e d)ftfd). ©a* 

ffein gefömtteue fammjtefcfr wivb in einem %iti 
gel an bie ^eifie Butter getrau , unb jugebeeft fo lange 
gefcfcweiffet, bis eä gelb ift, tnbeljen mac&t mau eine 
Qküfce von Sleiföfuppe, Qßeiu, >gwer, Pfeffer 
unb helfen, giefjt jte an ba$ gebämpfte Sleifcfc, unb 
laßt e£ barinu ein wenig foebeu, rüfcrt (jernacb ein 
^ingebrenntetf brein ; unb naefcbem e£ bamit aufge« 
foefct t|?, giebt mau ba$ §leif<# auf, unb gtejjt bie 
Q3vft&e brü&er. 

JLammfleifd) mit mautad)en , auf 6(1 ers 

rcicbtfd^. i)a$ £ammfleif# wirb bunn unb flciu 
gefc&nitten, unb mit grüner §)eterfill er(l iu ber Q3ut* 
tcr gcbünßet , bann in einer guten Kinbfuppe gef oefu* 
SBenn e$ gar i|f, wirb etf mit Butter unb ©emmeU 
brofeln eingebrennt. £)ie reingemaefcten SRauracben 
werben in fleine ©tücfe gefc&nmen , unb mit ©em* 
melbrofeln unb grüner 9)eterjflle in ber Q3utter gei6> 
|fft, bann iu QRilc&raum meid) gefügt , an batf Sleifcfc 
get$an, unb alles jufammen aufjtebeu gelaften. &>a$ 

©ewürj babeo nicl;t ver^tJeu. 

» / . , 1 , 
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Lampreten. 

6ie£e mefcr unter neunaugen. 

SLamvvctcn ober Neunaugen, auf fram 
tfftfd). 9Äan Idfit fie beuten , unb befcdlt ba* QMut, 
reibt Daun mit feinem ©anb ifcneu beu ©cbleim ab, 
Reibet fie in ©tücfe , betreuet fie mit ©alj unb 
wmifcfctem ©ewürj, unb Id&t fie ein paar ©cunbe« 
liegen; bann betreuet man fie mit braun gen v fietem 
Sföe&l, t^ut fie mit einem Q3ün&cben feiltet Äiduter 
an bie fceiffe Butter in bie tfafirole. SBenn fie ein 
wenig grfocfct (>aben , jerrubrt man ifcr «»lue in einem 
©la* SBeiii; mit ein wenig (Jr£ig, t£ut etliche jer^ 
Köpfte Dotter mit gutem ©ewütj unb ein wenig ge* 
t&tfetem iföebl baju , rü&rt bieg barunter, Idfjt e* 
jufammen noeb ein paar 2Bafl tfcun , unb gieb fte feer* 
na* ju einem QJorgericfct mit marinirten unb ge* 
bratenen 2fal|täcfeii ober gebaefenen ^eterflOen auf. 

Hamptetcn Qtfotten , auf ßd)ftfd>+ S)ie 
lebenbigen Lampreten werben tn ein ©ffd£ getfjan, 
9Beto , ober noeb beffer 9Äalt>ajier brauf gegoffm , fie 
barinn erfaufen laffem 3)ann werben |te jerfebnitten, 
in einen Siegel mit 3Bein getfcan , unb gut gefeiten, 
ba§ bie «ru^e bicfli* wirb , mit Pfeffer , Sftrlfen 
unb Surfet gewürjt , gertebene unb in Butter ge- 
rötete ©emmelbrifeln baju getfcan, unb tarnte auf» 
gefotten. 

SammtfmetteL 

jLammevitrtel , auf Ud)(tfd) gebrafm 
SDJan wdffert unb wafat e* au*, faljt e$, (Tecft e* 
an ©piej? , unb bratet e* bei) mdfrger £tfce langfam. 
SSetjor es? gar tff , wirb e* mit Butter betröpfelt 3»* 
jwifcf)en werben Äotfmarinflrdutfcfcen gefebnitten , ba* 
Viertel wirb mit bem ©piep toom Seuer genommen, 

ba« 
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bannt ü6?ratt bejfochen, unb noch ein toentg gebraten, 
bann abgejogen unb aufgegeben. 

JlammePterrel mit *£ycrn, auf fXdjfifct). 
®a* i'ammtfmertel wirb mit einer beliebigen Suite 
.gefüllt , am ©pkf? gefteef t , unb bei? mdjHger £the 
(angfam gebraten. ^"befFett werben etliche (£per gut 
jerf lopft , tum ^ebern ein Q5üfcf)el gemacht, Der 35ra« 
ten bamit etlichemal be|f riechen, unb noch ein wenig 
gebraten , bi* er rö|ch wirb , bann abgejogen / unO 
aufgegeben. " 

JLtbtt gefallt, auf b 6&m tfdj . SDlan nimmt 
eine Mitaue £eber, ober eine anbere t>ou einem flei# 
neu TMet) , ipavf c fle f lein , bernaeft t^.it man ©atj 
unb -Pfeffer, unb guten @4>metten in eine ©cbüfiet/ 
fchldgt )eci)tf ober aefet (Si?er baran , nimmt mefcrerlep 
©ewürj nac(> 35dteben baju, wie auch Butter, rü&rt 
bieg aü ^ mit ber f ietngebacf ten fieber wo6l jufammen, 
fultt ba$ iJlefc bamit, unb bdeft e$ in einem mit But- 
ter gut au* garnierten Siegel ober Dvetnet. 

Hebet geb&mipft ober ftan$bftf<be ILez 
ber , auf bob mifdj. STOan febneibet eine f dlbeme 
Seber in Idngliche ©4)ni($eln, unb fpteft fie auf beiden 
(Seiten , bann r (nu man in einen etroaä Butter unb 
©cfcmalj, unb r&flet bie geber barinn braun, legt jie 
gemach auf eine ©Ruffel, gie§t DfinbSbrfthe in* SXei* 
uel, tfput ©elleriwurjetn mit bem Äraut gefebnitten, 
unb altertet; ©e wür j baran , (d f?t fte f ochen , brennet 
fie mit Butter unb 9J?e6l ab , gießt ffe als eine Pur je 
«ruhe in bte ©cbüffel auf bie 8eber, fe|t bie ©chüf' 
jel über ein gelinbe* ofclfeuer , unb tdfh bie fiebec 
ein wenig barinn bänflen ober bdmpfen* 

ütbtt 
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Hebet von (ganfeii auf tfdhfifd) Qttodyt. 

iöie ©vinfelcfcern werben mit frühem <Sperf gefpiefr, 
in einen Siegel getrau, 28ein unb §(etf4)6ru^e boran j 
Segoffen, mit Pfeffer, Steffen, unb Äorbememcn ge* 
würjt, ein wenig Sjjij tmD <öalj, geföuittene Si* 
tvonenfcfyalen , unb etwa* (Saft bawn baju getrau, 
bann ein bunncä ÖHngebrenutetf baju gegeben, unb ca* 
mit aufgefocl;u SDJan läjjt fie meßt lange feefcen, weil 
fie fonjl .fcart werben. 

Hebet t>on Äälbern auf f&bftfct) 3ubra; 
ten. Stac&bem fie gewaffert unb rein gemacht 
i|V wirb fie mit' würflig gefeftnittenem (Specf gefpaefr, 
in eine (Sctyüffel getarnt, in §ett ger&|lete f letngefcfjnit* 
tene gwiebeln, mit <Salj, Öcwüq, ein wenig <Sa(>ne, 
mit geriebenen (Semmeln unb brep Snern barunter 
gerührt, batf Äalbtfnefc bamit gefüllt, an bie jerlaffene 
Butter in bie Bratpfanne getrau , unb im Bacf ofen 
gebaefeu. 

Hebet von (B&nfen auf ficbftfd) gebra* 
ten. (Sie werben gemutet, gefpief t , mit ©alj unb 
Pfeffer betreuet, an ein warm gemachtes (Spielchen 
geffeeft, erff mit Bacffcfcmalj betröpfelt, julefct mit 
fceiffer Butter ffegoffen. SBenn fie gar finb, gerieben 
nee* Brob Darauf gef?reuet, aufgegeben, unb bie übrige 
Butter barauf gegoffen. 

Hebet von &£lbern auf fScbftfcb Qcbw 
tau 3)ie Ceber wirb gewaf^en , unb abgebaute, 
bann in buune ©c&nitte gefd)nitten, ein wenig mit 
(Salj unb (Sttronenfaft befprengt, an bie fceiffe Butter 
getban, unb fie immer mit einem ?6ffel in bie tybfyt 
gehoben. (Sie braucht fauin einer falben Cßiettel* 
ftunbe jum Braten, fo ifi fie gar, bann wirb fie ent' 
weber fo, ober mit einer SJBeinfuppe mit Pfeffer unb 
Steifen aufgegeben. . 

£ebcr 



Digitized by Google 



1 — 



Jleber von $itfdbm auf f<Jd?fifcb gebra* 

tltt« 3)ie £ic|tyleber wirD gefaljen, unD eine 2BetIe 
lieg™ geladen, Dann gcfpicft, an einen pfiffen ©pief? 
geftecfr, unD gebraten, ^jfn Die Bratpfanne wirD ein 
©tücf -33utter mit dBetn, Steifen unD 'Pfeffer getban, 
unter Die £eber gel <fct, und jte oft bamit begoßen. 
SBemi ftc gar i|?, wicD jte aufjcg?bcn, unD tiefe £5cü* 
foe Darauf gegoflen, . 

£ee£ucf)etu 

Jteefudjen, auf b5f>mtfcb. Qfean ru&rt 5 
ganje Qfret in n £ot& Dutd^jejtebten $ucfer wofcl 
ab, Dann w^rDeu \% 2ot£ 3)iebl unö a t'otfc ü)iuäfa* 
tenblumen genommen, bicj* alle* wofcl untereinanDer 
gerab«, ein Säg Darauf gemalt, btefec auf £>blaten 
gefTriv^en , länglich gefefrnittene SÜfanDelu barein ge|f o# 
cfceu , unD auf einem 35le<$ langfam gebatf ein 

Jerxen. 

JLttd)tn gebraten, auf bbhmifd). 9Kan 

jlecft jwijc&en jebe Serc^e ein ©titcf ©peef a« beit 
©pte£ , betreut flc mit ©mime(br6felu , 3»9 W ^/ 
Pfeffer unD ©a(j, betropft jte oft mit ©#ma(j, unb 
wenn jte angerichtet f?,i&, bejlreut matt ftc mit «ein* 
9*jtyuittenen ger6f?eten 9)?anDeI * unb ©emmelbrofcfcen, 
&ttd)en auf Uü)ftfd> gefüllt* £>en rein 
8emacf)ten ßefeben wirb Der #afo mit einem geberfiel 
oufgeblafen, Dann werben £ityuer(eber, friföer ©peef, 
3ngwer, Pfeffer, SWuäfaten&iumen , unb ein wenig 
6alj untereinanber Hein gc&acft, unb geru&rt, in ei* 
mm ^fdnnc^en am $euer geriet, Dann auägefüfcft, 
jmD ein paar Dotter Darunter gerüjjrt , bo<# Da§ Die 
SuUe nt<*t ju Dicf werbe, Die Cercfccn begm #afe Da* 
Mt gefüllt, jugend^t, am ©pief* gebunDen, mit £or* 
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beerblättern «mfegf , unb angebunben, oft mit Butter 
begoffen, unb langfam gebraten. 



i ZflaQtn von fungen Ödjafen gefüllt, 

«uf bbbmifd). SBenn man Die iiÄagen gereinigt, 
unb weieb gefotten &at, füllt man fie mit einer $ütle 
von Qftarf ober frifebem gefcaef ten ©peef , jwep .£4nDe 
»oll gertebener ©emmel, ein wenig gerieten gwie* 
beln f 9>eterfitl, SWajoran, 3, 4 ober me&r (£nern, 
©etymetten, 3«9wer unb 3)?u6fateublut&, nä&t oöec 
fteeft fie ju , bratet fie auf Dem iKo\l a Hmtylig , be* 
fliegt fie mit 33utter, unb giebt fie warm auf* 

magert t>cti ütyntzn auf fSd?fiftt> jug^ 
richtet* $)ie ^)ü^ner * ober Äapaunermdgen unt) 
35rof?c&en werben in fleine ©tiefe gefömttrn, an Meine 
biinnrunb fingerlange (>&l jerue ©piefje geffeef t , tu ei* 
uem t)on SKefcl, lottern unb 2Bein gemachten Seig 
eingetaucht, in bie Pfanne au Die (>eif|e Butter ge< 
tfran , unb langsam fc&ön gelb gebaefen , (>ernac& Die 
©pief?c abgejogen unb aufgegeben. 

ttlagen von (Ddjfett auf f&dbftfcb 
füllt* ®er reingemac^te Dcbfeumagen wirb erfl ei* 
ue 2Beile in SBaffec unb ©alj gefoebt, bann au*ge* 
tü&lt, mit einer aon ©a&ne, Qrnern, ©emmein, ©peef 
ober 3Barf, ^eterftfle, ©ewürj unb @al| gemaebten 
Stille gefallt, jufammen genäfct, erfl (>alb* in OtinM* 
fett gebraten , bann wreber in felbige S5rü&e getrau, 
in welcher er er|f gefoefrt fcat, unb aoHenb gar fieDen 
la ffen. 



SLinftncoulis. ©ie£e (foulte 
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Wagen von &d>afen auf fad)ftfdb tyt 

füllt« £)ie ©ctyafmdgen werben tu einer guten gleifcfc« 
brüfce er(t ^atb gar gefönt, Daun (>erau*geiiommeiV 
einige bason, fr viel man jur gülle Oer übrigen nb* 
t^ig fcat, mit 9>eterfiU unb ©peef Mein gc^aeft, geriet 
bene unD in Sett ger6ffere (Semmeln mit ein wenig 
©afcne, etlichen jerf topften (?t?ern, ©alj unb @ewür| 
darunter geru(>rt , Die übrigen üÄdgen Damit gefüllt, 
}ufammen geud^t, wieber in bie vorige Q3rufce gttfcan, 
uub üolleuCö ix>etct> (leben lajjen, bann SWutffatenblu* 
tuen, ein Dftnneä gelbem (Jtngebrennte*, mit einer fcfcei* 
bi$t gefebnitteuen Zitrone unb gelittenen €itrouen# 
fetalen Daju gegeben , unb Damit auffoeben laffen. 

tTlagcn , ©cbafemauen auf fidbftfcfy $u 
braten. Sftac&bem fte juaor in einer guten Sletfcb* 
bräfce wetc& gefönt (int), werben fie mit einer beliebt* 
gen $ulle gefüüt , Jugendfct, am ©pief* gebraten, oft 
mit Butter begojjrn, unb Dann etmueber fo aufgege* 
ben, ober eine gute 2Ku*faten6(umenbrü£e Darüber 
gemalt. 

«Sflaf rotten* 

tXXaftonen von getreten tllanbtln, auf 
bbfrmtfcb* SRacbbem man ein fcatbe* pfwub fuffe 
3)? ante In etwa* grobltcf), unb niebt gar ju f(ein ge< 
(lofien fcat, fcfcldgt man in eine Pfanne jwet; Qtyerf lar, 
tbut Die ÜÄanDeln, mit einem falben *pfunD Durcfcge* 
ftebten £ucf er Daju, rufcrt tt untereinanber, unD rifteC 
e* langfam über einen fachten Äo^lfeuer, fcernacb tfcut 
man gefc&nittene Oblaten ftngerbicf Darauf, unD (äße 
es ganj f ü&l baefen. 

tttaf ronen, auf f£d>f\fdy. gu ein f>afbe* 
9>fanb geitofiener SRanDefn wirD ein QJiertelpfunD ge# 
(Offenen Surfer, jwe? Sotfr gesoffenen gimnw, eben 
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fo tncl fletngefönittener Gutronenfc&alen, unb fcü)$ jer* 
fiopfte £nwei§ genommen, alle* gut unter einanber ge* 
mengt, ba&o« werben ffciue rutiOc <Oauf$at auf £>b(a* 
ten gemacht, fo grcp alrf mau jie (jabeu will , unö 
jwifcUen einem jeben ein wenig 'JMaf$ qHafUti, mitbem 
QÄeftenücfen oben £*uerf?ric$e Darauf gemacht, bep 
me^igcr £tfce föön braun gebacfeu, unb bie Oblattw 
fcernacl; runbfcerum abgebrochen. - - .■ 

tTIanbeln auf Wetteidbifd) 0rr6(ler. $in 

(Pfunb fa;öner auägeflaubter unb ganjer 0)?anbe(u 
werben tu einem mefcingemn Q5ecf übern Äo^lfeuec 
ger6|Tet , biä (ie ref<$ werben , aber immer umgerührt, 
baini werben (ie auf ein Rapier gelcfcuttet unD abge* 
trocfnet, nun brep Qiienetyfunb $ucfer in einen me* 
ßingeueu Äefiel getrau, ein {>albetf ©tibel 2Pa|Jec 
Daran gegofien. Sflatybem ber gucfer Dicf etngelotten 
ift, baj* er ft$ fpiunet, werben bieiWaubelu barein ge» 
tfcan, unb fo lauge ger6|?ef, bitf jiä) ber gucfer ganj 
an bie üttanbeln fe&r, becfc muffen fie immer gerührt 
werben, bag fte fi<$ mcfct anpicken föuneu. 
. iXXanbtlnbve$eln. ©iefce 25te$eln. 

tTIanbelbrob* ©ie£e Ärofr. 

tnanbelt&Q. ©tcfcc 

tf\anbeltrl(\3d)en. <5ie{>e &r£t\$d)tn. 

manbeUafdjen. eiefce Cafcfcen, 

*Dlaxiipan. 

m<tt}ipatt auf f&d)fifcb sebacfcn. ®n 
&al6e$ 9)funb 3ttanMn,<unfc eben fo mel 33ien$en 
unb 5>tffajtcn »erben gonj fkin gefToffen , bocfc jebe* 
*>ot ficfc befoubertf, tfcut bann jufammen, giebt ein $a(* 
Ut $Pfuub jeitoffeuen ^urfer, gfeft ein wenig Dfofeu* 

waffer 
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n>afier,bar}u, unb (löj?t e$ gut untereiuanber, furniert 
e£ (jeruacb auf £>b(ateu, Drucft na<b VÖelteben eine 
Sorm Darauf ober auefe iuc^r ; ttyut co auf ein dorren* 
blecf), uud bdeft etf bei; mäßiger £i§e in einem £>fen 
nid;t lange. 

ttUtUpünttifr ©ie&e Ceig. 

tlTatil ober ron (Ddjfeit in med 
0ct)utfeln, auf btyttufcb' i. SSMrD etf gar ge* 
focfjr, unD Daran ein §rifaf*e mit ©cbampionen gemacht. 
2. SSBirD Daran ein Ragout mit pnori, ffarfem @e» 
nmr$ unD ^Bürjuelfen gemacht. 3. (Srbenfaltö einen 
SJagout, mit ^wiebeln peffirt, unb mit ©enft legtet. 
4» Sein gefdjmtten, abgemacht mit gecie6enen ©emmel, 
©arbeüen unb (Sitroneu. 

maul von Ockfen, obez<t>d)fenti$l, auf 
fäcbfifd) ßefoc&t. 9?acf)bcm e* mi% gefönt i|T, 
wirb e£ herausgenommen, in längliche ©tuefe ge* 
ftymtten, in einen Siegel getrau, §(ei|cfcbrühe unb ein 
wenig (£f?ig Darauf gegofieu, ^ngroor, >Pfeffer, ©af* 
ran, geriebene* QJrob, unD f(etngef<bmttene unb tri 
Stinbtffett ger6flete liebeln Daju getrau, unD jufam* 
men aufgefoc&t. SÖ?an fami e$ gefönter aueb Hein 
gefc&nitten, unb falter mit (Jßig unD gefcaeftec §>eter# 
jttle unb fyftfiw geben. 

» 

tffoultafcfren von fctTanbcln,auf btymifd). 

5)?an mati)t ein^n /ieig »en SDhinbmeftl, a ober s 
«gern, frifeber Butter, guefer/ein Wenig ©alj, 
treibt t£n reebt Dünn autfeinanber, föneibet mereefigte 
Slecfe Darauf, giefy einen £6ffel üolf SÖPanbelmafie 
Darauf, mac&t f?e ju, be|fmc$t fie mit S?een, brüeft 
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fie an beiden (?nben fcf? ju, beffreicfrt fie lieber mit 
(g^eni, gM« u»b geriefelten SÖfanbeln, unD fadeft fie» 



läßt bie SRauracben etwa einer ©tunbe lang im QBeiit 
liegen, bap fie auflaufen, Dann mit Pfeffer unD ©a(} 
beflreut, auf &em Dvoff gebraten, unD oft mit SSutter 
&e(triecbeu. 

tllcttenten. ©iefcc «nfcit. 



ttXtetf(bxx>tinm\t &agour,auf fr<ui$6ftfc$). 
Cr wirb in ©tuefe gefc&mtten, unb an ©pieß gebra» 
teu, im wdbrenben 2Benben , mit Q5utter , ©alj, 
<£(Kg unb Pfeffer »ermengt, begofieu. 3(1 fl«t f 
tfcut man e* in ein j?a|trol , giebt ein wenig Sitiity 
brüfce, ein 0(a$ QBein, Pfeffer , bie abgetropfte 
35rü(>e baju, rttyrt ein Singebrennte* Darunter, unb 
giebt tt ju einem SBorgeric&t auf. 



HTelonen timxtmadbcn. SD?an födft unb 
fc&neibet tec^t reife üftelonen ju langen ©treifäen, 
unb legt fie in eine ©cbüffel , man fo$t in i dJUa$ 
€§ig ein $>funb guefer, welken man febdumt unD 
gut r oefoen U\$t f unb über bie üKelonen gießt ; wenn 
bie üKelonen überaü bannt bebeeft , unb tüchtig um# 
gerüttelt finb , gießt man beu £|?ig wieber ab, f oebt 
ifcn wieber , tfcut bie Melonen in ein Glae , unb | 
fluttet beu ^3 mit Simmet, «nb ^urjnelfen 
baeüber. 



?D?auracf)etu 
iTtauradjfn auf bSbttiifdj gebraten. SKan 



Melonen. 
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/ 1 ^ 9Wcrit>an* • 

metiban von "$Uifdh €Wan ^acft öa^ Steift 
t>on einer #enne ober Äapauuer Plein, maefot eef mit 
Sftiereufett, unD 4 ober 5 eingerührten (Sgern, audj 
mit i\\ 9Bilci) geweichten @emmel an^ fcftnet&et alles 
untereinanber , treibt Q3urrer ober geftoffeuee SWarf 
mit errieten <5t?ert>ottern ober Ärebtfbutter ab, t(>ut 
ade* nvt ©cmmelbrofeln in eine ©erlief/ unD fraeft 
e* im £>fetn \ 

tHiId) gefrort tt 31* macben, aufbo&tiitfdj. 

2Kan t(>ut fo *iel feMi gefixten £ucfer , als 8 <S»?ee 
wiegen , in einen 2JJetDling , ruh« Daju mit einem 
Äo^löjfel 8 <&jeri>otter f Darein gießt man ein halb 
S)?aa0 gute ©cfymetten OSafcne) unD nun wirb Die 
flanje QBajfß in einem Äefief £ei£ gemacht, bt* junt 
fpd)en; ; menn e* anfangt ju grießeliy nimmt man e* 
ftef^wiuö vom Seuer , gießt e* in einen glajirten 
SBeiDling, giebt Swmet unD Sitronenfdjalen ^iuein, 
läßt eö eine halbe ©tunDe abfüllen , fluttet e£ in 
Die 0efnerbü4))i , fefct e* in€? <£i$, rft$rt etf oft um, 
unb giebt etf enDiicfr tu fc&atnrteu (Sc&alen auf 

fcHilcb, bie foQenannte bOilfttimfchttnUd) 
311 machen, auf boomtlct) SOfan füllt einen 
äUeibling mit faurer 9fö ücf> , fammt Den (Schmetten, 
binbet e$ in reines? 3uch, Iftßf etf eine 9hcht hdu* 
gen , Damit Da* 2Ba)Ter Davon abläuft ; Den anDent 
%ag nimmt mau Den fauren Ovam Davon herunter, 
ttrmiföt ifyn nute einem @eibel guter füfien ©chmet* 
ten , tü^rt eS recht Mar untereiuanDer , unD I4ßi t$ \\\ 
Der ©efrierbüchf* gefrieren. -» ti 

ZniUp-vvn&witbelfaft, ot>er (Cvertmldk 
ftanwftfdb Qtbadm. 3« eiuep Äattue 2Kil# 

a nimmt 
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nimmt man 12 mittelmäßige Swiebeln, fc^neibet fie 
Hein, fi&ßt fie, unb preßt beu ©aft baju au$, <juir> 
(et 1 2 &)er baruntcr , unb läßt fte tu einem bieget 
ober befiel ja einem Sftuß fieben. ÜÄan muß aber I 
ununterbrochen rühren, £)ann t&ut mau fte in eine« 
35urc&tc&lag, unD laßt Den Wolfen ba*on gut a(v 
rinnen. £)ann t&ut man fte auf ein Qiret , föneibet 
tünne ©tftcf e fcarautf, befireut fie mit QRe&l unb f Jem 
ge&acften gwiebeln, t&ut fie an bie &eiffe Butter, unb 
bäcft fie föön gelb. 

mild) auf affcrrctc&ifd) gefugt SRan 
gießt in ein mit QJutter autfgefc&mimen aftrel SRilcfr, 
unb I4ßt fie fieben, jerreibt tujwifc&en in einem £a* 
fen ein wenig 9Runbme&l in falter 9)?ifc&, unb mengt | 
baju abgef^lagene^ Qtyerflar, rü&rt bteß tu bie fieben ' 
be ü)f ilc& , reibt t>ou jwet) (Zitronen batf Selbe in 
rfer, t&ut bieß in eine autfgefc&mierte pfamt, gießt 
bfe aufgefottene 3)?ilc& barauf, unb naebbem fte ge. 
mac& aufgefotten t|T, gießt mau fie in <ine ©erlitt, tu» 
f$t fie tu ben Detter, baß |7e ft# ful|et. ; • 

mtleb von ISatpftn auf fXcbftfd) i\x<&k 
tid)tet. SXe Äarpfeumilcfr wirb ein wenig gefaljen, 
in 2Betneßig äberf oc&t , Hein gefönitten , Pfeffer, 
SÄuäfatenblumen, S&utter, Sitronenfaft, unb Heilige- 
fc^nittene (Sitwneu barunter gemengt , in bie 2Cu|Ter<» I 
fetalen gefußt, auf ben SKoft getrau, unb langfam 
gebraten» - 

t 1 • ' • T • " .... • 

ttltyrm «uf f4cbflfcfr 3it$«-tc&tet. £>u 

CD?&bren »etben geföaben, Hein grftnkKii, «nb in 
Der 9iinb«bru&e gonj «»ei* gefwbt, bann mit ein« 
Udjriebjen Äclle J>ermi$aenommen , unb in einem 

fcfö 80«i f«in i« tfebto , barauf 9Ufriu»afj«r, Sncfer, 

• ' Simmtt, 



■ 
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Simniet, ein wenig Safj, ein paar £ner, «eine 9lo< 
ftnen, uiil» geriebene ©eimnein Darunter gerü&rt, in 
einen Siegel an Die griffe Butter ger&an, unD wie «m 
9>fanfuc&en auf betten eeiten fcb6n gelb gebarten; 
bann in Die 6<6üflel getfcan , unb gutf er Darauf 
ge|ireuet. 

, Borgeln. . , ..: 

tlferaeln ©oft Äalbegefcfcliiifl, <nif bhfy 
mtf<t>. Sftan foc^r ein ©efcbJing retfct weieb, fcaef t 
etwa« von ber Junge unb gefrer g««} «ein , rü&ri 
Darunter ein £9 unb jwe» »orter , maefr Daraua 
flKaura^eii, unb Die etiele »011 würben *eig. »4cf» 
fie autf. <9?an griffirt; ober giefct jfe in Der £5au* 

fÄafcfifd?. e«e »perbeH rein gemalt > gefcfritftten, 
tod) niffet ui Kfiiv inib in Der «utwr getfcffet, bann 
»irD Dte übrige Butter Davon atytfttytt , $t. iftytü* 
(>«/ VUfki «nb SWu«f«tenfcIumen Data« getfcan unb 
fo lauge fo<*en lafien, big fie »riefe t Daun tfeut 
man ein einet «uuer Doja, ut* <j«ir(e* ein paar 
»otter Darem.: , r. ' v 

rTIor<jein, ebtt Qpi^mctQän aaf fad?? 
ftfcb gtbratrit. »ie Sftorgetn werDett twit falten» 
2Bafier flewafam, «üb gut «fcgefrifcet. 3ftfcfietf 
werben ettttfe &;er (»att gefegt , Die »öfter fleht 
ge&a«rV©aI|, ©ewärj, «eine Otefüwn Daju getfraiy 
unb «ntereinaiiDer gerührt, Die SOtotgeta Dw<b diK»» 
Sritfter Damit gefüllt, oben mit ^eiffer tonito fog*^ 
Ja», Daß Die gftfit »erDe, a*'ehi ®p»e#$ei* 
gebeert, uuD langfam gefcraten, afcer immetf raitQ3iu> 
tet begoflen. 2Benn fit gar finb, giefct man fie auk 
MnD Deftreuer fie mit Pfeffer. 
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. .. , 9)2ufd)eln. . * i 

tntifctjeln mit 5ctfa0e , auf bi&mifcb* 

SWan wdföt Die ÜÄufc^el« lammt ben ©<&alen in 
friföem Raffer, mad)t (ie auf f Idf t ba$ QRuföeU 
cfyen in ber einen #dlfte Der-@c&alen liegen, Me an* 
bete leere -Odlfre füllt unb pofnrt fle mit Semmel* 
brftfeh? , Q3uttcc unb Gitrenenfaft , unb giebt fte mit 
ein wenig guter $leifcfebvufce auf bie Safel. 

tnufcfeeln gemachte, auf btymifd). S9?an 
ld§t ©cfcmafj jerge^eu, woson mau aüjeit einen £6f' 
fei voll in eiu utit>erjümte$ Äa|trol<#en tfcut , bateirf 
tftfcrt man ge(ie6ten Surfer uub gcfcf>nttcene SWänbeta 
allemal a Proportion mit einem Äoc&löffel, blä e*€*m' 
melfdrbig wirb , unb gefctywinb Damit in bie 5©rnv 
fct)ldgt bamit auf, ttaf**e* in bie Üftuföel lauft; man 
nimmt -eä.fcrautf, wnn (Kraus i|?, unb madjt 
beriet? , fo *iel man brauet, iöie 9)?ti | d^el uiti# t>or> 

mit ©cfymatj aefefmuert werben* • ' ; } 
0 ? itlufcbelri mit &a<jout, auf fran3iftfclr 
ffiMtoenufyicn Der SSart beitommen if?, *ocf)tmän j« 
in einem «frraen Siegel- ober ©rapen in t(>rer eigenen 
Q3rufce. &o balb fte jtclj fpalten , nimmt man fte 
vom ^eunr f I6fet : fte an* , nimmt ifcnen ben S5arm 
tpeg, fctjneibet fe fc&etbicbt , tfilit fte an *>ie jerlafiene 
S3umr in batf £afto(, giebt f leingefönittene g>eter- 
fttlwi mit gwiebeln bajo. SBenn fte braun ger6f?et 
fwb , giefh man eiu wenig gleich ü£e mit einem 
©la$ baran , t&ut gute* ©ewörj baju , xiiisxt 
ein . #ingebrennte$ barunter, Idjk fie bamtt gut auf* 
f oefcen , ric&tefr fte ju einem' <3otfgericbt au , unb be< 
W ben Dlanb ber ©Ruffel mit gebaefenen 9>e* 
tcrftKen. w . • 
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HTufdxIn auf <3d)ftfcf) emgeleöt. Slacfc 
&em mau i^nen Den Q5art genommen , fte in ifjrer et* 
geuen Q5rü£e gefoefct, unb ben ©arm Davon genom* 
men 6ar f fo faun man fte entroeber fo in t&rer eigenen 
83ru&e mit ^fejfer , ober mit SÖaumil unb £pig 
eften , ober matt faun and) eine Zitronen * ober faure 
St|cöbru^e darüber machen. 

ttlufdjein auf f&dbftfdb gefodbt. C9?an 
nimmt Den SRuftyefn Deu QJart weg , wäfebt fte, tfcut 
fte troefen in einen Siegel , unD latjt fte juge^eeft in 
t^rec eigenen Q5ril()e fteDen, bi$ fte aufipringen, I6fet 
fte fcernad) autf ifcren ©cpalen, nimmt Den ©arm 
Dauon , t&ut fte in einen Siegel an Die fteifle Q5utter, 
Üffc fte Dariun braten, bi$ fte flfr&n gelb ftnb, gtegre 
Dan« 2Bein unb ein wenig <£(Hg Darauf, pfeffert fte, 
id^t fte Damit ein wenig auffegen , unb giebt 
ftt auf. 

mmtattllttbitnett. ©ie&e öinwt 

JTTuePa3ont, auf 6|ierreid)tfct). flRaü 
nimmt ein fcalbeS >}>fimD gefaxten Surfet , von brep 
(fijeru baä ä^etjfe , ein fcalbe* >}>fuub gefc&älter unb 
f leinge|toffener $?anbeln, un & 9Ruf>fatcnim§, 

unb nact)Dem Dieft tu einem QßeiDltng uuteretuanber 
getrieben i|f, werben |weij £ot£> 'SRunbmeftl Daju ge* 
tfcan. Der Seig gut Durchgearbeitet f f leine ©tuefe 
? baraus? gefcfjnitten , Die ge£6rigc SKobel Darauf ge* 
brüeft, auf Oblaten gelegt, mit ©perMar be|tric^en, 
mit gefdbeem guefer beftreuet , unb langfam gebaef en. 
tllusquetirenbrot). ©iefce ötroö. 

ttTuflferon* mit Äagour, auf ftantffifd). 
9)?au nimmt reefrt frifc&e SÖJufieron* , tfcut Deu^iej^ 

lanb 
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fanb &erau*, ro&fät fie gut retit, tfcut (ic bann in Da* 
affrot an ein ©tücif jerlaffeuer fiiffcer Butter, gtebf 
©af j, 9>f*ff cc un D 8Wnbc(>e« fetner jfrduter ba* 
ju, unb lagt fte barinn gut foc&en. 2B<nn fie gar ! 
finb, jerflopft man etliche £tjer in ein wenig Dunb** 
brü&e , vfytt ein wenig ger&|fete* 3Äe&l barein , un& 
gießt es barunter , laßt fie bannt gut auff ocfceu, unb 
Siebt pe auf. 

tTTuß. ©ie&e mefcr ba&on unter Äodj. 

ttlug t>on 2(epfeln. ©efc^dit unb rein ge# 1 
mac&t t>om J£ern(>au* werben fie flein gefcfemrteit, 
unb im 2Baj[er ober 2Betn gefotten, barauf quirlet 
man in bie ^erbotter ei« wenig feine* üÄe^l , fä>üt# 
let e* barüber, t^ut Butter, gucfer, SXoftnen, ge|lof* 
fenen ^immet mit ÜWu*fatenblumen unb 2futö barau f 
unb läfjt e* im Äatfrol jugebecft über beu Äo&lfeucr 
fachte |b lange bünften, bi* fie ganj jum QJrei; ge* 
worben finb. -Siefen s 3Äu§ ober QJrep fattn mau ffatt tu 
ne* ©allat* ober einer ©auce ju einem traten 
brauchen. 

muß Don Äebj)ö^nermiöettutib Hebern, 
«ttf bbbmifd). Sie SSÄdgen unb fiebern &on Dieb* 
(äßnern werben mit etwa* von ihrem $letf<$ Hein ge* 
fcaeft, bann tu eine blecherne ©Ruffel get&an , einige 
jerf (epfte iöotter mit guten füffcti ©<$metten , einem 
©tuef frifc&er Butter unb ©ewürj batmttx gerü&rt, 
auf* Äo&lfeuer gefe|t , unb jufamroen fieben gelaffen, . 
bi* e* }u einer ganjen Üßaffe ober braun gewor» 
ben ift 

Itttiß von *«e, mif bbbmifd). Serftei* 
tötrb gefdubert unb gewafefcen, bann troefen ju 3Re&l 
jeftoffen, ba* SRe&l burc&gefifbt , in eiue blecherne 

©(MTef 
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©c&fiffel getfcan , mit geffoffenen QKanDeln , Sucfer, 
©uttei* unD einigen jerflopften iöotfern eine ©tunDe 
lang gut gerührt, Dann guten (äffen ©c&mettrn bajtt 
gegoffen , roieber gut Durc&einanDer jerf lopft , aufa 
Äofcifeuer gefegt , unD jteDen gelaflen , bis e* etwa* 
Dicfltcfc geworDen ift x 

tlitig von tnanbtlmild)t auf bbfymifcb* 

£in fcalbeä 9^f unö gefc^dher SDfanDefn werben ganj 
f leiu unD ju QSreg gesoffen , Dann in einem guten 
füfien ©c&metten jerrityrt, unD in ein 'iucfc gegoflm 
unD auägepre&t/ Den ©c&metten an$ §ener gefegt, 
unD intern er anfängt ju fieDeu , ein wenig 3)?uni>me£l, 
unD Daun Die ausgepreßten ÜKanDeln Darunter gerührt, 
gejuefert, unb niefct ju Dict jteDen gelaffen. , , 

tltuß von Qfemmcln obet ¥>tey, auf 
b6f)mi|d). Sie DCinDen uon garten ©emmefn wer# 
Den in 2Betn gemeint , Dann ein wenig autfgeDrücft, 
in @<*ma!j jerrieben , ernaefc 5 Holter unD 3 ganj« 
v£r;er gut jerMopft, Darunter gerüfcrt, gefönitteue <£i* 
tronenfc&alen unD guef er Daju gegeben , in ein äJCeinel 
oDer eine blecherne ©cfcüffef getrau , auf* Äofclfeuet 
gefefet , oben unb unten gleichmäßige Ölutfc gegeben, 
langfam unD braun gebaefcn. 

fcftug von (tittontn , auf bfimifd?. 2(m 
Seuer geroffete ©emmetfc&ni&e werDen in einer ©up* 
pe gefacht , mefcr (Eitronenfaft af* Sucfer , unD ge* 
fc^nirttite (Sitrouenfc^alen baju get(>«u, unD aufpeDen 
gelafien. 3|t e$ ju Dünne, fo |$lägt man noty ei» 
paar jerHopfte §perDotter Daju. 

tnnf von tX)eid)feln, auf btymifd). SM* 
troefnen QBeic&feln werDen erfl in QBein gefotten, Dana 
wirb Der Äern Dat)on genommen, unD fie werDen Nein 
ge&acft, fcernadj tfcut man in 2Betn geweichte @em» 
mef, Drei; Qrger unD fec&s (^erbotter, geflogene Sftet* 

fen, 
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fen, gefc&nittene ©tronerifo&alfu unb %\xdtv 
unb rüfprt bie§ ad.eS gut uutereinanber , in ein Steinet 
mit auägefamierter unb gefcfjmoljener Butter getfcan, 
oben unD unten ©lutfc gegeben ) unb braun werben 
gelaflen. 

tttug t>on (Bties , auf b&bnufd?. SÖ?an 
nimmt QBtenergrietf , r6(!et tyti cr(T in Butter , bo<$ 
fca§ er niebt braun wirb, fcernacfc wirb föffer ©cfcmet* 
ten auf fleingeffoffene üßunöeln gegoffen , folc^e auä' 
gepreßt, unb ber (Schmetten nacb unb naefc auf Den 
gerodeten ©rictf gegoflfen , i£n barinn focfjen gelaffen, 
fcoeb ba& er uic&t ju bief wirb , guefer unb einige 
jerflopfte (frjerbotter baju getbau. %m ftall mau 
nidjt genug ©cbmetten unb SOftlcb bot , obtr &abeu 
tpill, fo gießt man gute $ü£nerfuppe baratn . 

fcTIuß von (Ztbbeeten, auf i>61;imfcb. 3Me 
Abbeeren werben in SHWti jemtyrt , unb biie# ein 
bünnetf Sieb getrieben , bann wirb geröftete* unb ge* 
riebene* £au$brob in ©ct;malj gebräunet , ber (£rb* 
beerenfaft baxan gegoffen , geliefert, unb bicflicfc fie* 
beu gelaffen. 

iTiuf von Sfepfdti, auf Mbmifd). Sie 

2Cepfel werben gebraten , Jbod) bafr jie niebt pfa&cn, 
unb Der ©aft heraufläuft , bann abgefcfoälet , unb btf 
auf baä ftttnfywt gefebabet , biefi mit Butter , gu* 
efer, gimmet , Citronenfaft # gefebnittene (Sitrouen* 
fcbalen , unb geröteten geriebenen ©emmein get&an, 
guten 3J}ein barauf gegoffen , unb auffoeben gelaffen, 
fcernacb einige jerflopfte (Jperbotter baran getfcan, 
oben unb unten ©lut& gegeben , unb braun werben 
9ela|Ten* 

itTuf von Äoftnr n , atif bS&mif*. ®fc 

Dtoftnen werben &on t&ren ©tengein gelifet, in einem 
9Ä6rfel mit in ÖJutter ger6|teter Semmel geffoffen, 

bann 
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bann in ein Stemel getrau , guten QBein barauf ge* 
goffeit , Sucfer unb <£itronenf(tyalcn Daj« genommen, 
unb auftieDen xjelajfen. . ,. 

*11üg oon tmtrC , auf bo&mifd). Sin 
QSiertelpfunb Qiutter wirb erfl fo lange jerrü(jrt , bi$ 
fie fdunüg wirb , baijn eben fo t>tel fletnge^acfte* 
SXinb&marf , eben fo okl fleingejlojTener SOfanbeln, 4 
ganje (Syer, uub 5 £uerbotter gut jerflopft ba|ä ge* 
tfyan , uub gut jufammen geruht , nun 3"**" 1 9* 
({offenen ^tmmei , uub gefdjnutene (Sitronenföalrn 
ebenfalls Darunter gerührt , biej? in ein mit Butter 
auegefc&miertetf ;fXt(ütel getrau , oben unO unten ©lutfc 
gegeben, unb langfam baefen gelajfen- 

muß gefioflener , auf bbbmifdi. £>a* 
tton gebratenen ober gefönten apaunern ajbgefcbdke 
gleitet) wirb erft Hein gefcaeft, bann in etn?m QRörfel 
mit etwa* gefc&dlten SOfaitMn geffoffen , fcernacfc 
tterfisupe barauf gegoffen, barüm gut jerrufcrt , bureft 
ein DünueS (Sieb getrieben, ba$ £)icfe autfgeprefit, 
bann Im Butter ger6|!eten SBienergrietf Unb gerieben 
ne ©emmein baju gemengt, in ein DCeinel getfcan, unb 
fo lange fieben gelajfen , bitf e$ ju einer beliebigen JDfc» 
rfe geworben i|?. Üftan fann na<# beheben auefc ein 
paar jerflopftc Qfyerbotter, unb etwaä ©ewurj bar* 
au t()un. 

ittuf uoti (tXnitten , auf böijmtfd), Sie <■ 
öuitten werben gefc&dlet, unb in faltet Gaffer ge» 
legt, bitf man auc# ben legten gefc&dlet fcat, fcerna<# 
im öcfemalj gebraten, bi£ fie braun ftub , bann ein 
wenig 2Bein unb Gaffer barauf gegoffen, jugebeeft, 
unb fie fo lauge bdmpfen gefaffen , bitf fie weiety finb, 
bann gut jerrteben , unb fie burefr ein bün^f ©ieb 
getrieben, unb ben SXefl auägeprefjt, ba$ Surcfegeprefre 
lieber in ein SXeineJ getrau, an* Seuer gefegt, ge# 
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röffete unb geriebene ©emmefn , ein wenig QBcüt, 
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fToffetieit ^immet , guefer naej) belieben , *iec ober 
fünf gut jer? lopfte £i?erbbmr , uub ein ©tücf Q5ut* 
ter Dran getrau , immer geröhrt , unb fachte fo lange 
jiebeu laffen , bt* ee ju einer beliebigen £>icfe wirb. 

tttu# oon #fa)en, auf böbrnifefc. 3)atf 
Steife üon -Oed^tcu ober Äarpfen wirb t>ou ben @ra* 
ten gettfet, f lein gefcaef t , im QR&rfer geffoffen , in 
gutem 2Beiu jerrufert, unb au*gepre£t, bas Äiinue 
tu ein Öwtuel gcgojfeu, ©emmel gerieben unb in Söuf 
rer ger&ftt, gurtet nad) iöelieben, geftoffeuen 8* m ' 
met, (Sitroueufaft , Hein gefcfcnittene <£itronenf<$alen, 
ttnb einige jerflopfte ©jerbouer bran getfcati , immer 
gerührt, uub aufrieben lafie». 

Itluf von &*pauntn , auf btymifd), 
JÖaS 8leif# von gebratenen ober gefotteaen Äapau» 
nern wirb t>on 55eine» abgefödlet , bann eben fo viel 
gttabtfmatf afe Sleifö i|i, unb einige £>otter au* 
bavt gefegten (£gern genommen , unb bteji alle* ju(ani* 
men Mein ge^aeft , fternacfc in (Sappe geweicfcte ©cm* 
melcinben baju genommeu , unb alle* untereinanber 
in einem Sttörferju ein« gftaffe gesoffen*, bieß nun 
in einer .£ü(>nerfuppe gut auffteben (äffen , julefct tu 
ein 9teincl mit Butter unb v iJKußfatenblumen get^viii, 
/ ^jugebeefe, auf ein gefinbe* Äofclfeuer gefegt, unb ein 
wenig bdmpfen iaffeu,, 

muß von $tynetn , auf Mfcffttf*. $ie 
fiebern uon £üfcnern, -Oe<frten unb Äarpfen werben 
Mein gefcaeft, unb in einem 5R6rfer gesoffen, bann in 
ein 9teincl getrau , fufier ©cfcmetten Drauf gesoffen, 
gießt man eine £a(be bran , fo t&ut ijuin ttier ganje 
(5i;er , uub ae&t (£t>erbotter gef lopft , SKuäf atenblti' 
men, unb %\\titx , wenn man will, baju, unb Üfit 
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e$ auffleben , t$ut eS bann tu ein mit Q5ufter au*ge> 
fc^miertecf iXetnei, mit etma* QSutter, giebt oben unb 
unten ©iut, unD baeft e£ langfam unb braun. 

muß uon Äapaunecn oöer ^ibnecn , auf 
btymifd). gleifö wirb t>on einem gefofteneu 
Äapaun ober £u&n Hein gefc&mtteu , unb in einem 
SK6cfec ge|foffen , &erna# feefc* <£i;erbotter in fftffem 
©cfcmetteu jercieben , gertebene unb wt QSutter <jebräuntt 
©?mnjefa baju genommen, barau* ein Seig gemacht, 
in ber £u&neefuppe aufgefoc&t, unb bann mit guefer 
unb Stmmet betreut. 

fcttug von Dottern , auf bö bmt fefo. SRait 
brdunet erft $ltty in Glittet , gtejtt füflfen ©c&romeu 
ober üÄanbeimilcb brauf uab rü^rt e* jufammeu , nun 
in ein Gipfel einige (S^erbotter gut jerffopft } unb ba> 
ju gegoffen , auefc gttefer na* belieben jUgetfcan, 
oben unb uuten @lut& gegeben , unb bratttt werben 
lafpw. / , • • 

mu$ von Wein, auf bbhmifd). £>te 

DKnben von ©emmein »erben erfl in gutem 2Bein weic& 
9«fotten , tytwaü) in ein ©ieb getrau , unb ba* JÖünue 
baoon ganj abrinnen (äffen , bad $)icfe (>erna<# tu ei* 
«em ©tücf feiger «utter jerru^rt , gefönittene §\< 
trouenfc&alen , gitronenfaft , unb guefer »on jebem fo 
*tel a(£ nöt£tg, baju getban, unb uttferemauber ge* 
ttyvt, nun in ein mit QJatter auSgeföuttertetf DCeinet 
Wfau, i&m t)on unten unb oben ein gleicfr ffarfeä 
mä&ige* Äo&lfeuer gegeben , unb eS braun baefen 
flelaffen. 

ITIuß t>on CDeftierauben , auf bobmifeb. 

SÄan nimmt frtföc Weintrauben t>om ©totf , bie 
«i$t ganj jeitig ftnb , xb\ht ©emmef in ©c&malj, 
t&ut jie baju , unb (äfit bi<§ |ufammen im ©c&mali 
lugebecft fteben unb bAmpfen , bann burefc ein 
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tofimte* ©ieb t>m$ getrieben, QSutter , 3«cfer, 3* 
frfjnitteue Sitrontnfcfralen unb gefallene aftuafareublu^ 
mm, na et? Dec üOfeuge f ober na<$ Dem 2(ugemuaafj 
fcaju genommen, unb bie§ jufammen fo lange fieDeii 
lagert , bi$ c£ etwa* tief lieft wirb. 

. muß üon Quljen , auf b&tmiifdj. 9Kan 
nimmt SKarunfen * ober 2lepfe| * ober 3n>efpcn|iilie f 
tluit in 2Bctn geweichte unb autfgebrücfte ©emmeU 
tiuben , jcrflopftc <£pec fo mel altf ttonnöt£en , bo<# 
Die Wülfte mfyt Srtjeröotter als? ganje <£i;er, (Sttronen* 
faft, unb gcfcfcnittene (Sitronenföalen , uub auefc 3u- 
efer baju, wenn e* etwa rticfct fup genug fet;n fbllte, 
iü£itbiejj alle» gut untereinanber , t&ut eä tu ein mit 
QJimer autfge fcfcmierteä Stemel , giebt ifcm oben unO 
unten ©totfc , unb bdeft eä langfam. 

tTTuß von i£yttn, auf bbfymifd). 9)?an 
rü$rt cr(l ein 'Siertelpfunb Butter fo lange bis (ie 
fdumi9 wirb , bann tfcut man tu ©uppe gemeierte unb 
auägebrucf re <öemmelrtnben , mer ganjeG^er, unb »01t 
aubem vieren ba* QBetfie fdumig geflopft , unb ein 
paar Sojfetoolf $ü(jnerfuppe barunter , unb rü(jrt bief* 
alietf gut untereinanber , nimmt auefc Surf er nad) be- 
lieben baju, in ein mit Butter auSgefömierte* £Xei^ 
nel get&.in , unb baefen lafien. 

tnutfvon QtüntnüitbUn f auf bbtymifcb. 
S>ie guefererbfen werben auä ifcren ©cfjaleu ytlbftty 
unb ganj weiefe gefodjt, fcernacfc burefcgetrieben , bap 
bie@cfcalen jurücf bleibeu, nun (uffe ©cfrmcttcit, Mein 
gefyacfre unb jerfloffme Ärebfe, 3K4gen unb fiebern 
\)on ^ü^nem v geriebene unb tu Butter geröftete (Sem- 
meln, gesoffenen Pfeffer unb 3»<jwer, unb einige 
jerflopfte Grtjerbofter baju getfcan , t>te§ alles jufammeit 
gut untereinanber gerührt , nun Butter in einem Dtei- 
nel gefömoljfn, üou innen baroit autfgef^mtert, bie£ 
bineiu get&an , unb langfam btam baden (äffen« 
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muß t>om ^uet&a&n , *tif bö[;msfd>. 

öKagen unD ßeber wevoen mit ^eterfiUtpur^eln Dran 
getjwn , in einer OKitWfuppt weicfo gefoc^t , ^ann mit 
Den 2$Jurjeln uttb DemOrinen Dawm.flein gefcacft, 
Pfeffer unD 5»t*tter, unD.auc& anDere* ©ewitrj naefc 
belieben , imt) auc& etwa* 2Beiu ; Daju genommen, 
tmb in felbttfer OiinDstuppe- fr lange gefacht , bitf e$ 
ganj ju einem Q5rei; geworben i|t, Der auf Der gütige 
fömelp , Daun gutfer unD gtmmet Darüber ge|treut, 
fr läjit fid)S ejfen unD betft uic&t. * 

muß t>cn Äpfeln , auf facbftfcfc. £>te 
Sfepfel werben gefcfjalet, Dünn geleimten, itt . rtmtii 
Sopf fca!b mit SBein unD Galenat SJBafier. ganj ja 
Q5ret> gefönt, Dann Durcfc einen »urc&fölag in <\m 
(Bc^üffeC getrieben* 3»jwif$en werben etliche <£t?ec 
in einem Söpfcben jerflepfr,, ein wenig ,©a(we, ge* 
riebene ©emmefji,, gurtet- ui>D; gimmet Darunter ge? 
mengt, bieg unter Die Wepfel gerMtt r atfe* iufam* 
men an Die jerlaffene Butter in Siegel getfpan, upefc 
gut^uffoeben iaffen f oft umgerührt r Dann aiifeegt* 
ben, unD guefer unt> gimraet, Dwuf $e(?reut. . Öttatt 
tmx. auc& imc^ SßcUeben e.afr<m. nnD «eine iXöjluen 
Drein tfrun. Vi k: ,t t/j , .2 : ' ii* 

muf pott &eibtlHt$mr auf f£cbftfdj f 
3Me JjeiDelbeere werDeu in. Butter gebrateu > mit 
SBeiu, SBafier, guefer un* -Staunet gefönt , ubec 
<)er6jletes 2BetfbroD angeri^tet , unD mit Surfer *mö 
gimmet betfrei^:,;* H ivi !7i i 

muß t>on Strneti, auf ßdjfifd)^ Sfe 

SÄinten werDe» Dünn gefcfralet, ju QJimeln gefebnif 
ten , in De« .Siegel. an Die ^tJ^ferte 93tmer ge^au, 
unD braun geriet , *auu gte&t man .guten 3&to Drauf, 
Decft ftcju,, w\> M6t fie : Dunftcu ^f jie weid) Wfccu, 
fcernac& treibt man fte Durcfc , fefet fte : wieDer bei; , t^ut 
'UM 3"* 
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gucf er , unb Jimmet Da ju ; unb wenn fte Damit auf« 
gefönt ftnD , grabt man fie auf, unb (freuet wiebec 
guefer unb 3^ mniet brüber. 

muß von Pflaumen ober Stoetfcbfen, 
<wf f<ict)fifd). 9)?an nimmt fc&öne reife Pflaumen, \ 
tfcut bie ferner f>erautf , 4d0t fie tu QBein ju einem ; 
ganj Dünnen Q5reij fteben, treibt fie bann bureb, fefct 
fie lieber betj, t£ut gertebeue* unb in Q3utter geri* 
ffete* 9vocf enbrob , guef er uub gesoffene 9)?uöf atenblu* 
men baju , unb läßt fte noct) ein wenig Damit auffo* j 
$en. ÜÄit ©raunetten ober gebaefenen Pflaumen 
fann man rf auefc fe machen* / ^ j 

muß gebaefen, auf ficbftfd?. SKan Idßt 
«iien £ö|feIt>oU QSutter in eimm 9>af?etentiegel ober 
In einer tyfaxmt $erge£? n , ^ufertet fnbeffrn jwep (£get ! 
tmb einen Coffelvoll ORttyl in einem l 55pfct?en / unb 
rüfcrt ein ©eibel ©afcne gut barunter , gießt bieg in 
Den Siegel an bie jerlafiene QSutter , beeft e$ niefrt 
ju , fonbem fe|t etf in einen QJacf ofen , baß e* auefc j 
von oben braun werben fann. • 

ITluß geriet, auf f&cbftfd). §u einem 
eeibei füfier ©afcne tfcuc man fünf göffelüotl. SKe^f 
<m bie jerlafiene Butter , unb rbftet t* ftybn gelb, 
bann quierlet man Dien ©jer in bie ©a fcne / gießt 
ließ (angfam nact) unb naeft an baä ©ngebrennte, 
fatjt eä ein wenig , unb rü£rr etf über bem Seuer im* 
met fort, bitf etf feine gelinge SMcfe $at- 

muß von OXavt , auf fScfcftfifc, ©a* , 
SXtnbtfmarf wirb f lein gefcaeft , unb tu einem $pfänn« j 
cfcen jerlaffen , bann tfcut man geriebene ©emmein m 
einen Siegel, gießt batf 8autere vom §ett br<uif, rüfcrt 
e* gut in etnanbet , #eßt SBein ba}u , giefo Surfe* 
unb gtmmet, läßt e* fo^en 6i* t* bie «e$te £)itft 
tat, unb giebt e* auf- j 

v< muß 
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muß von&waimtt, auf facbftfd). $•* 
Sletfci) von einem loben Äapauu uuiD von (einen Q3e i* 
nen gelöfet , ganj M ein ge(>acf t , im äftörfer ju Qire» 
geffoffeu, gecöftete, gf|toffeiic unb Durct>ge(te6tc <bem* 
mein Darunter gerührt, in #u(>nerfuppe jerrüfcrt unb 
jeruieben , Durcfo ein fcdreneä ©ieb in ein '£ öpfcfcen ge* 
trieben unb beijgefefct. QBeun e$ aufgef o<t)t tff , t(mt 
mau ein ©tuet frtfc&e Q3utt*r unb SWuefatenblumen 
baju , rufcrt auefc eine £anbüoB ^efcfcdfter unD Hein 
geftoffencr SKanödti . öreui , lAßretf Damit .110$ ein w * 
mg auffoeben, unD giebt e$ Daun auf. > f 

i tHug t>on Ärebfrn , auf fid>fifc&. Q5on 
Den Überfallenen Probien werben Die iSafcn unD bätf 
Unreine weggenommen, Da* Uebtis* wirb im 3)?6rfer 
ganj «ein ge(?offen Y tu #u(>nerbriij>e ierrü&rt, butefc 
ettt fcdrenetf ©ieb in ein $6pf<$cji getrieben uu& ber>* 
3*ftfct, geriebene nnb in Butter getfyfcte ©emmeln, 
mit Pfeffer , üKutffateubfomen unD einem ©tuef frtföec 
Butter baju getfjan, etf Damit gut aufaßen lafjrn, 
•unb bann aufgegeben. . , > 

fcttuß t>ö» Dottern , anf f&cbftfdj. » SWan 
f«fct «ine -Oalbe Öituttfbrü&e in einer Jfaffrole be*, 
jetflopft a$t Sotter -in einem S&pföen, ru&rt ein me* 
tng Sttefcl Drein , t but etroq* von ber Q3rufre Da jtt, 
<|merlct e* gut Mtteretnauber / rüfrrt eä Dann an Die 
fabeuDc QSrüfce , <futerlet etf im. fieben immer fart, 
fei* feine recfcte £>itfe erfcdlt, Dann t&ut man ein 
©tftcf Butter unD SÖJußfatenblumeu Daju , unD gtebt 
e$ auf- • ' - öt«" .3 

ttTuß pon @ftnme!it mit Kmtobrube , 
auf fafcjtfck ©etiebene <SnmNtlit wrbtu in StinDtf* 
fett gerbftet , an Die fiebenbe gMf<W>ro$e mit SWirf^ 
fitenblumeu unD einem @tücf gjuttei- getrau. 3&ttu 
& feine teerte $>itfi $at unD jar «ff f ^Mteflet mau 
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brep ober trier gut jei-flopfte Dörfer bretit, rü&rt e* 
jut untereinander , ld(u e* nicfrt mefcr f ocfcen , fonberu 
giebt eä auf. . r j 

v; muß Don Äurbifm, auf fadjftfd). Sie 
^cfraleu uou Äürbifen werben weggefcfcuitteu , Die 
tf&rner weggetfcan., ba$ tlebrige f lein gefcacf t , in eine 
JfUju-ele au Die fieoen&e £X>?ilct> getrau, \\nto ganj ja 
Q3retj ficDen iaffeu f Dann gepfeffert, ein ©cuef S&ut* 
tec Daju get&an, t>i*r ober fünf jerfiopfte <2t>er Darf 
unter gequirlet, nad? QJeüebeu geliefert, >mb auf* 
gegeben. • . . ! • 

rv y tnu^jooti (SJrieg , auf fad)flfd). QSan r&* 
ftet ein ©etbel ©rief* troefen in Der Pfanne über bero 
•Äofclfeuer, ba& er fctjön gelb wirb, ru&tt t^n bann 
au eine Jfanne ftebenber SKilcb , unb iajjt fyn gut 
•Quequeüeiu <£x muf? aber immer gerührt werben, 
bajj er uic&t fncUidn wirb. QBenti er gar tarn 
inau i&n na* belieben entweber juefern , ober auefc 
83utter.unb.©alj brein t&uu; \ '• . ' ? 
ttlug von TOOtxn , auf fidbfifcb* 3« et» 

<3eibe( 21$ ein t&ut man a$t jerfiopfte Si; er mit ein 
wehig Sfc&t brein gerührt, gie£t fcieji jufammen iu 
ein W*en, fe|t e* auf Aoßten, .quirlet et immer 
fort, unb bre&t bae Söpfc&en manchmal fcerum, baf* 
e£ fiel) ntct)t anfegen rann. 3Benn eß aufgequollen i|T, 
giebt mau uacb belieben ein (Srütf guefer baju , unb 
gieft jerriebeuen , unb' in wenig äöafier aufgeben 
<5afran baju, rü&rt bieg gut nntereinanbet, giebt e* 
bann auf, unb betreuet e* mit geftoffenem Surfet 
unb gimmet 

tXlu$ von (Thronen f auf f&cbfifd). QJott 
imt) Zitronen wirb ba* ©elbe auf einem SXetbeifeit 
gerieben , baju werben trfer goftfoott (Sitrouenfaft, 
eben Miel 2ßeiu, unb fo trief altf begbes aitfmactjf, 

• 
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jerffopfte ©ottcc genommen , jufammen in ein ^pf* 
<&eu getfcan uub bepgefefct, eine Üfteficrfpi&e uott £9?e£>I 
unb ein wenig föafcan Darunter gerührt , auefy Die 
©cfccUcfcen baju getrau , uub immer gerührt. QBenn 
e$ aufgequollen iff, wirb e0 gejuefert uub aufgegeben. 
2Bill man t>a£ €D?uj§ uocfc beficr (;a6en , fo laj§t man 
Den 2Bein weg , mit nimmt (auter (Ettronenfaft. 

tHuf x>on &cftnen , auf fiebfifeb. 3«w> 
£dnbeüoU f (einer dlojineit werben rein abgewafefcen, 
mit einem faubern 3:ik& abgetroef uet , Wein ge(>acfr, 
unb in ein iopfeben getrau , geriebene* , uub inDunbtf* 
fett ger4|ietcä QJrob Daju gegeben , ^JSfin Drauf ge* 
goffen , unb gut aufgefoefct. iDann wirb e* burefr 
einen SDurcfcfölag in einen Siegel getrieben , §ucf er 
unb Simmet , auefc etwaä Hein gefjaef ter groffer 9vo» 
jiuen mit gröblich sefloffeueu SDtonbefa bajtt gegeben, 
fcamit wieber gut aufgefoefr, uub aufgegeben. 

WTtig von VOtin beeren , auf f^cbfifd?. 
JÖie beeren weTbeu abgepflueft, gewafetw, im 2K6r* 
fer gefloffen , in etwa* 2Bein jerrüfcrt , burefc ein 3:uc& 
in einen Siegel gepreßt f unb gefönt , bie? er etwa* 
bief geworben i|t, bann wirb guefer, gtmmet, SfteU 
f eu j unb ein wenig Ingwer Daju getrau f aber im« 
mer gerührt, ba£ e$ uic&t anbrenne, uub wenn eo feine 
gehörige £)icf e (iat , aufgegeben, • ■ 

muß von üttbUtttn , auf fSdjftfdj. ®ie 
(Jrbeeren werben gereinigt, in QBetn 'jerrieben , burc& 
ein J uefc in einen bieget gepreßt , ein wenig Sftefcl 
bamute* geqnirlet , gutfer uub gimmet >aju gegeben, 
immer gerührt , ju fetner gehörigen £>itf e fteben lafieu, 
unb bann aufgegeben. 

ttttrf t>on Ztlanbtln, auf f£d?ftfc&. v£m 
fcal&e* 9>funD gefc&dlter SKanbeta *wirb im $?6rfer 
gani Hein geflofiin, in einem ©eibel föffer aufgefotyter, 
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unb falt geworbener ©a(>ne eine $albe ©tunbe laug 
gut }errü()rt, bann in einen Siegel gegoffen unö bei)' 
ge|e^r , aber immer gerührt. SBenn e$ anfangt ju 
fo*en, rü^rt man geriebene ©emmcln barunter, tf>ut 
au* ein ©tücf gucfer baju. SBenn e$ feine geb6' 
rige £>icfe ^at f siebt man e& auf, uub (freuet %ütitt 
unb gimmet örübcr. 

ttlug von tilyttn unb tnanbeltt , auf 
f£d>fifd)* Stli#e frif*e £oer werben &art gefotten, 
ge|d>«Het, auf etnem feinen SXeibeifen ganj fein getie* 
ben r in einen Siegel getrau , eben fo mel f (ein gefiof* 
fener Sftantcfn al$ Qfyer (inb , baju gegeben , geju* 
cfirt , fcetlTe Butter brauf gegoffen , ein wenig über 
tfofylen gehalten , ftät$ gerüfcrt ., unb balb aufge* 
gebeiu 

ittuß von HTanbeln # ober @d)«tTelmii(J, 

auf facfcftfd). ^n ein ©eibel fuffer aufgelegter 
unD falt geworbener ©afcne werben fünf gut jerfiepfte 
(£i)er nc* unb na* ^ineingtyuirlet, bann ein Viertel/ 
pfunb f lein gesoffener Sßanbeln barunter gerührt; in 
eine mit Butter au*gef*mierte ©*üffe( get^an, auf 
ein gelinbe* Äofclfeuer gefe|t , unb au* oben gleite 
£i&e gegeben. 

ttlug von VHanbclmild) , obtt Äraftmuß, 
auf f&dyfiid)- 9Äan nimmt ein ©etbel bicfer SSMip 
belmil*, quirlet brei) jerflopfte JÖotter brein, rufcrt 
ein fcalbe* ©eibel 2)?atoajier , ein wenig geriebener 
©emmein , «nb gtmmet barunter , tfcut biejr 

in ein %6pf*en , fefet eä auf ein Äofclfeuer, rüfcrt 
c* immer , unb Id^c es t o*en , bi* feine re*te 
£)icfe b<". 

tllug von titvetwti$, auf fidbftfd). 9Kan 
gtejh ein ©etbel ©abne in eine ©*wffel , quirlet 
14 €gern ba* 2Beiffe hinein, fefct es auf ein ge* 

linbe* 
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(btfeetf Äofclfeuer, t£ut Sucfer tmb ein ruentg 9Co* 
ffwwafler baju, unb rüg« e$ immer fort, bi$ e* 
gauj aufgequollen |fk:: 

tTlug von Sottern , auf fac^flfdj* £t(U 
c^e jerflopftc iöorter werben in iXofenwafier gut jer* 
rftfpc , gejucfert unb einroenbig gefaljen, in eine 
©cfcüffel ^soffen , auf* Äofclfeucr gefefct , unb fo 
lange gerührt bi$ etf |icl) fefjjet, Dann fo lange to^ 
c^en lafien, bitf e* ju rtuem bicf liefen Q)rei; gewor* 
ben ifi , (>ernac& aufgegeben , mit %wct e r unb ginu 
met betreuet, unb mit gefänittenen Sitronenfcfcalm 
bejfocfcen. - ' 

ÜTuß von pflaumen, auf vogtUnbifd) 

3U foctoen. 2Benn ^>r la,jmen / bi* re *f flnb/ ge# 
fotten werben foüeu , mäfien jie «ntfernt in tfeffeC 
getrau, unb unter (idtem Umrühren foc&eu , Damit 
aber auefy nicfctä wr(o(>ren ge(je , »ertrutf ne , ober 
Derbrenne , fo fcfjabt man Da* am JXanbe Hebcnfce 
fleißig hinunter , unb räfcrt immer bi* auf De« 
©runD; nad) einigen ©tunben gubt mau ju jroep 
©Coffein Pflaumen ein fcalb Q&rtel ober eine SRffce 
in einem Äejfel gefachte unb buref) ein iuet) ge* 
bruefte #olunberbeere mit 2 ßotfc gesoffenen 3 tmmet / 
fo viel gesoffene 2Bur jnelf en , ein fcalb ^funb tro* 
efeue gefcfcnittene gittonenföalen unb mit ben grünen 
©egalen üou ein paar ©c&ocf welfc^er Hüffen bar* 
ein f unb föchte? mittelmäßig bief, iOian füllt e$ nun 
in (leinerne 3:öpfe, meiere man oben , bamit e$ fiefc 
lange feilt, mit 9>ec& begießt, 

Hrftar t>epm rtacbttfd), SWan fädlet 
2 ober 3 Zitronen, unb fo mel £}uimuipfel, fönettet 
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fte in fcünne ©tücfe&en, unfc tä§t fle mit bre? SSier- 
telpfunb Maren 3«^/ «»« m k"9««&« ®dn, 
etlichen 2But}nelfcn nnD mit ein wenig spomerjanjeu» 
fclut&roaffec in einet 6«*uffel einige etunben »wichen, 
»uD fUttirt e* entließ tmr# einen Siljlacf. 

[Neunaugen. 
3)<u>on fiefce Lampreten. 
. , neunautfen mit füffer Bauer, auf fran; 
joftfdj. Wac^^em i^uen Da* Q3lut abgenommen, 
unt> ber ©cfcleim abgerieben ift , werten (ie in f leine 
©tücfe gefc^mtten* f unb in gutem rotten 2Bein mit 
krauner «uttec unb Darunter gerodetem QRe&l , mit 
ein wenig guefer unb <Sal$ gefönt. 2Benn (Ie eine 
9Beile gefoebt (inb , t&ut man ifcr QMut in ein we* 
mg Q3rü&e jerrub« baju , Idfct (ie Damit noefe ein 
paar QBall tfoun , unb richtet (ie bann ju einem SBov 
geriebt mit gebaefenen 9>eterjilleu um ben Ovanb ber 
©ebufiel an. 

XXtunauQen , auf iflecretcfotfcb ö* fotten. 
©ie Neunaugen werben in QBafler frifcb abgefotten, 
bann abgefeilt , unb in eine ©cbüffel getrau j nun 
JDüoen geföilet , Da* Sleifö »om Äeru gcl&ff unO 
Hein gefebnitten : bann ^rooenjeröl in bie Äaflrole 
getbau , unb na^bem e* gelbbraun ift , jroei; Äffet 
t>olt QKebl ebenfalls gelbbraun Dritt gerö(tet, nun Die 
gefebnittenen £>lwen mit einem @la* 2Bein , (Sitroneif 
faft , unb etwa* guter Sleifcbbrüfce frinein getb<m$ 
unb nac^bem e* gut aufgefotten iß , auf Die Sleunati' 
gen in Die Scbuffel gegolten , jugcDecft auf* Äofclfeuer 
flefefct , unb ein wenig auffieben lafien. 

VleunauQen auf facfcftfcb 3U ftc&en. »ie 
Neunaugen werten erft jwet) bis Dreimal mit (leben* 
*em SBaffec ttbgebröfcet, bann wüö ein 2fal mit fei* 
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wem Sanb gut abgerieben , bratif in ein fafrc^ 2ßaf* 
fer getrau, vorne beom Äopf gm gebrüeft , fo ge&t 
t^neu ein QMutötropfen att* Dem SÄaul , $erti.a$ in 
SBafiir mit ein wenig ©afj nur fo lange als ein wei« 
•cfye* (£tj gefotten , aufgegeben, unb eiue gute (Ecbfeit* 
btufce Drubec gegoffeu. , ' • 

. Sßietem 

roteren auf f*d)fifd> Qtbadten. Jöie Äafb** 

imb ßamm&iiereu werben mit lammt bem 5*ett unb • 
einem @tücf Slcifcfy t>om @toft fleiji ge^aeft , in eine 
<S<$üflel get&an, geriebene ©emniel , <5alj, ©ewurj 
unb fünf ob*r fecf>$ (fper ba&u gegeben, unb gut im* 
tereinanber gerührt, in eine $>fanne get^an, unb Aber 
tem Äofclfeuer ein wenig warm werben laffen , baun 
auf in jerflopften (?pern eiugetaucijten ©emmelfcfoniu 
teil fmgertfbKf ^eförnierf, au Die jerf^moljeue Q5ut* 
ter ge^an, uni> gebaefen. 

Vlieten (Dcfrfeti, auf fadjftfcf) $ec 
to&t. 3)ie Bieren werben er|t in furjer $leif<fcbrü(>e 
gefoefct, bann in Düiwe längliche Schutte gefc&uitteit f 
f lein geföniftene 3n>ief>elu , Ingwer unb pUffn bar* 
unter gemengt r an bie freiffe Stüter get(>an , ger&* 
flet t unb warm aufgegeben. 9)?an Paun au<£ , nad)' 
bem fte gefönt unb gefc&uitteu pub, eine ^u/lccu* 
brüfre bruber ma#en. 

XXittcn, Ocbftnz ober &w*ettteren auf 
f3ckftfct> gebraten. SDfan fd)neibet fte m bünne 
©cfcnttte, faljet p« ein wenig, flecft (ie an ein 
6piett!eiu , unb jwifcfrm jeber eine ecfcnitte epeef, 
tratet pe auf Dem 3Cof? , begtefh pe mit Butter, 
IdfH pe nid)t Jmrt werben , giebt pe f)enucf) trotten 
«uf, unD betreuet pe mit 3*3™* ttnö @ at i* 

• '• . / Hie? ' 
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XXitten von @d)6pfen, auf ttd)ftf<b <&v 
brüten, (Sie werben gemutet, gefpieft, mit ©cifj 
unb $Pf f ff er betreuet ^ an einen fubrifen €>piejj ge* 
tfeeft, im 2Benben immer mit QJutter betröpfelt, ju# 
iefct , wenn fte gar finb , mit geriebenem QJrob be* 
(freuet, vom ©piefl gejogen, aufgegeben, wnb. bie 
Q3utter brüber gegoffen. 

öfteren von &d>wcmt n , <aif facfrftfd) 
gebraten. 9Han jiefcet tynen bie £aut ab , fc&nei' 
i>et fte ber üänge nad) von etiianber , bod) ba§ fte 
jufammen fangen/ fafjt unb pfeffert fTe, fc&miert fie 
mir Butter , unb bratet fte auf bem SRoft , boefc 
m$t lange/ baß fte m$t fcart werben, ©ie f6n> 
neu au* gefpteft f unb wie bie <5$&p*meren am 
<&pief* gebraten werbein ■ . • . 

SHocfetti 

TXodcn von fachten, auf b&bmifdb. SM 

rofce Sletfcb von £e<$teu ober Äarpfen wirb erfl 
von feinen ©raten gelofet, bann mit einem @tücf 
Butter, unb einer in <ö:fcmetteu geweichten unb aufr 
gebr ücf ten Oemmcl im S0?5rfer fietn gefloffen, fpv 
naci) vier ganje (?i;er unb'fec&tf £)otter gut jerflopft, 
mit jwep £6ffelvoU gewdjfertet #6fen brau gegoffen, 
etwa* feine* ,3fte$I fcaju genommen, einen gelinben 
unb niebr allju fe|ten $eig brau* ^emac&t , ijjn (>aib 
Singer* bief aitfgemangelt, unb furj gefc&nitten , unb 
fte tu fuj|en ©cbmmen ober auc& in guter Sftnbä' 
ober #ü6nerfuppe gefoc^t. 





1 
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einem CBiertelpfunbe Ärebäbutter werben jwei? ganje 
<&;er unb vier £)otter eine (>a(be ©tunbe lang gut 
jerflopft unb gerührt, bann wirb ein ftalbe* <S#0cf 
gefönter uub auägel&jier Ärebfe Hein ge&acft , unb 

ein 
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ein wenig feine* STOe^I genommen, bie§ alle* jufanv 
men untereinauber Durchgearbeitet, einen gelingen aber 
nic^t allju fe|ten ^etg braus gemacht , tyn auf Dem 
SRangelbret eine* falben Singet biet auSgemangelt, 
IWÖ einetf falben Singer* lang gefchnitten, tu Oer füf- 
fen 9)?ilch mit JffrebSbutter Dron getrau , gefönt , h c *' 
nach herausgenommen , unb |ie in Der Butter gefcräii' 
net , in bie SWtlch entweber gerötete ©emmel|chnifce, 
ober aud) bie gebräunten Diocfen hinein getrau. 

Dorfen, auf bflttvt\d)\fd) abgetrieben* 
SÖfan nimmt j» für je^n <perfonen ein ^aibeS 9>funb 
©cfcmafj , tv^xbt folche* pfldumig ab , tü&rt je^n GEoec 
mit etwa* 9)?ehl baju , boefr ba§ bec ^eig nicht ja 
feft wirb , macht fie in bie jiebenbe 3)?ilch ein , na** 
bem fte gefotten finb , nimmt man fte auS ber ÜNilch 
heraus , jerfchmeljt in einer anbern Pfanne ober Ovein 
etücf frifche Butter , legt (ie hinein , Idßt fte bei) 
oberer unb unterer ©lut biin(?en unb braun werben, 
unb gießt bann bie SÖiilch wieber brauf. 

Herfen t>oit ttiild)taum , auf &flerret; 

cfctfcb. £>er ^eig wirb feaf& aus €t?ern unb halb 
dou 9Äilc&raum gemach* / boch nicht ju fe(l , bann 
9?ocfen braus formirt, folchc in Sttilch abgefotten, (ie 
iroefen in eine 6(ec^erne ©chuffel, ober in ein Öiein 
gelegt , immer eine £age fftocfai , unb eine Sage über* 
lottener auSgelofler unb Hein gehaefter ÄrebSfchwänje 
brauf gelegt, ein ©tücf frifc^er Butter , ge|toficuen 
gtmmet, %ntftt tmb SÖJilchraum baju gegebcu, uxxh 
(ie bep oberer unb unterer ©lut bünfleii unb baefe» 
gelaffen. . vi 

XXubtln auf bakvifäh ©aS 9)?ehf wirb 
er(i in ber Pfanne warm gemacht , bann warme 9)üilch 
i < brau 
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fcran gegoffen, jwep ?6ffefooK QSftn , brep ganje 
<£per unb fec^^ Dotter gut jerNopfc mit einem ©turf 
5frebäbmter baju getrau , bte^ aUe$ eine ©tunbe lang 
gut untereinanber gearbeitet; £erna# jerfloffene Qiut' 
ter baju genommen , wieber gut untereinanber gerührt, 
einen etwas (ofen unb feinen feflen ^eig gemacht , an 
ber SBdrme etwa* fielen (äffen , bi$ er tfufge(>t , nun 
runbe Q35ucf)te(n ober Heine t>ier Singer breite , £)au* 
wen bicf e tfuc^en brau* gemalt , folcfce lieber etwa* 
an berQBdrme flehen lafien, ba& fce aufgeben, in ein 
9veine( in bie fiebenbe Üttilcfc mit einem ©tuet feiger 
Q3utter neben einanber gelegt , oben unb unten gleiche 
©lut gegeben , unb jie braun baefen lafien. 

XXubeln von &tebebuttet ß obetXXubeln 
ätif baietifd). ©fan überlebet jwanjig Ärebfe in 
©aljwaffer , maefet au* beu ©egalen «ftrebäbutter, 
t>acfr bie aue?gcl&|teu ©c&roänje flein , nimmt 4 Sor$ 
flein gesoffener SOJanbeln , ein Gaffel 3»unbme(>l, 
ein fcalbe* 6eibe( füffen QKilc&raum , brep &>er unb 
brep Dotter , erroa* @al}, btep alle* gut untereinan* 
ber gerührt, einen gut burcögearbeiteten ^eig brau* 
gemaefn, Baumen groffe Rubeln brau* gefönitten, 
folc&e an einem warmen Ort geben lafien , bann foic&e 
in ein breite* SXei« an bie fceiffe Ärebe&utter get&an, 
füffen £>be* mit flein geff offenen GÄanbeln , unb fleht ge« 
^eften .ffrebtffc&wdnjen baju gegebeu , bep oberer unb 
unterer @lut r6|?let gebacfeiu 

Hinein von Rrebeburter , auf bftfmttfcft* 
Sttan nimmt in einem ^opf ein wenig füffen ©dornet* 
ten , jerf lopft je&n (?per bretn , t&ut ein ©tücf frtfd^er 
jerff offener , unb eben fomel J?reb*butter ba$u , rüfrrt 
biefj gut untereinanber , nimmt fcernadj fcb&ne* SD?e^( 
baju , unb ein paar SoffefooH gewäfferter ^6fen , maefet 
einen gut burc^earberteten Huben ^eig barau* , fe&t 

1 
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ifcn in t>it 2Bdrme , bi* er aufgegangen ift ; inbefien 
tt>tct> ein ©ctyocf gefortener unb au6gel6(?et Ärebfe f lein 
ge^acfr ^ in ein Otetnel mit etwa* Ärebebutter, ger&* 
|!eten geriebenen ©emmein unb ge(iofienen 3Ku*faten* 
blumen get(>an, uuO jugebecft bdmpfen , unb braun 
werben (äffen, bann ausgefüllt, fie unter bcu ^eig 
gerührt , gut burcfcgewalfet , au*gemaugelt , unb Slu* 
belu gemacht, folc&e aonetnanbec jerflreut, unb (ie ein 
wenig in ber SSJdrme jtefjen laflen , bi* eine £aut 
über (ie wirb , bann rot£e Äceb*mU<$ mit einem ©tücf 
frifcfcer SÖutter in eine Pfanne ober Äaffrole getfcati, 
unb inbem fie auffiebet, bie Sftubeln nac& unb uacfy, 
m<$t e(jer al* bi* immer bie erffern üon ber (iebcuben 
üßilc& Verfehlungen (iub , &tnein getfcan. ©obalb bie 
Wenige SÖfilcfc ( beim mel muf* man iu$t bran gtefjen) 
eingef o<#t tfl , t(>ut mau noc& ein ßtftcf frifefcer jfreb** 
butter baju , giebt oben etwa* me&r ©lut all unten, 
unb I4£t fie 6raun werben. @o wie man jebe anbere 
©peife auf eine ttielfdtlttge 2Beife »erdnbern fanui 
fo fann man ati$ biefe Rubeln auf eine anbere 3(rt 
magern 

XXubtln von ©opfen , obet 3Dopfnui>eln, 
mtf b6t>mifd). © wirb bie £dlfte ütte&l unb bie 
$dlfte JDopfen genommen , unb mit (£i;ern ein gut 
gearbeiteter feffer ^eig brau* gemacht , biefer au*ge* 
walfet, ginger lange ©trifcel brau* gefcfjnitten , foldje 
mit SMefcl betreuet, in* (iebenbe ©cfcmalj getrau 
unb 9ebacfen. 

XXubeln Qtfdbnittene , auf böbmtfcfo. ®ie 
gefc&nittenen Rubeln werben in ©cfymalj gebarten, ba(r 
(ie gelb unb braunlidj werben, tarn in eine ©djüffef 
get&an , aufgefaßten füfien @cf)meften brauf gegoffen, 
deftoffenen Simmet unb ^uefer unb ein Heine* ©tief 
friföer Butter baju get&an, auf* Äofclfeuer gefe|ty 

, ( oben 
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eben gleic&e Glut wie unten gegeben, bafj jtc f<#6n 
braun werben. • ; 

* XXubtln von geriebener Sutrer , ober I 
fpamfebe Ftubcln, auf bö&mifcfc. wirb ein ! 
j)albe$ 9>funb Butter fo lange gerieben ober jerrufcrt, | 
biä ffe fdumig wirb , £erua<$ jwen ganje (Spet , ein 
wenig gertebenen Äätf , ber auef bec am Seuer ju» 
fammen geronnenen imb ausgepreßten Äubmtld) ge* 
maetyt t(t , ein wenig gesoffener Üttaubeln , brei? Q3ier# 
tel ©cibel ©cbmetten , ein wenig guter $5fen , unb ! 
SWefpl fo wie! alä n&tfcig genommen, brau* ein 'Seig 
fiemacbt, biefer in eine mit Q5urtcc autfgefebmierte 
gorm gelegt, an einen warmen Ort erft ^tngefJeUr^ i 
baß er aufgrbt, bann oben bie Üunbe mit einem tu 4 
SSutter jem'i^rten Sperbotter befinden / unb lang« 
fam gebaefen. ■ i ■• \ • , 

'/ .' £Cttbelit mit £6fcn, auf böbmi'fd). 3» ! 
ein ©etöel ©cfymetteu, werben jwen S&jfetooÜ, jwen 
C5i>ec uub uier iöotter gut jerflopft, gogofien, ttnb 
unteretnanber geru(jrt, bann feböneä 9fte()l unb et* 
wa$ 3 u .^ ec genommen , einen gut burebgearbeiteten 
WwXsm Z'ciü barautf gemaebt, an bie QBärme gefegt, 
baß er, aufgebt, bann Slubeln gemacht, unb ftc in 
fc^ctymalj gebaefetu . . .! .'. . 

. Rubeln gebaefen, ober 23utternubeln, 

4Uf b^bmtfet). 3» ein wenig fuffe ©cbmetten wer* 
ben jwet? gan$e (Sner unb fünf £>otter gut jerflopft, 
bann etwatf jerjl offener Q5utte£ brau getrau, unb un* 
tereinan&er gerübrt , nun feinet s 3Ke()f genommen , 
€><tfj. uM)t wrgefjen, unö einen ntcbraüju fefTen , fon* 
ftein Huben £eig gemacht , i&tt an ber 2Bar*ue etwa* 
aufgeben (äffen, bann Rubeln brau* gemalt, fol« 
in bie Pfanne ober Äaflrole in t)tf fiebenDe $5wt' 

\: .: ) ter 
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ter na<# unb nac$ getfcan , jugcbecfc , oben tmb un* 
ten @lut gegeben, unb fie braun bacfeu lafieiu 

Ptuoeln Port Öuttweig, obcc Ärebs^ 
nudeln, auf bo^mifc^. 2fu* einem guten mürbeu 
©utterteig weisen furje etwa* breite $?uDeln gefc^ntt* 
ten , uub in ö4)malj gelb gebacken , bann in eine 
blecherne gut wrjimue ocfjiiffel get&an/ gefottene autf * 
gelö|ie unb flein gifv&iUtteue Ärebfe unb Jfrebtfbuttec 
baiu genommen, Tuffen <&%mtttt\\ brauf gegoffen, 
gut untereinander gemengt , einen, Steif um bie ©efjüf* 
fei von ^eig gemalt, und im Ofen baefen lafien. 

Hufteln oon Qpmat(>, oi>ec &cbubms; 
i>eln mit .<3pm4t|> , auf b&bmifd). &er ©pi- 
nat() wirb gefoefet, mtt im SR&rfer geff offen, bann 
in fö&uetf tDie&l etw*$ frtfe^er SSuttec gebr6cfelt , 
ad)t jerflopfte £)otter &ran gefcblageu, beu ©pinat(> 
fcaju get&au, bie£ jufammen fo lange tu eiuauber ge* 
walfet, unfr gut. bur ^gearbeitet , bitf öec Jeig reefct 
jdbe wirb, bann, furje breite @ 'bubmiöefn braus? ge* 
maefct, uub fte fcernaci) in xdliii) unb etwa* frtfc&ec 
SSutter jugebeeft bdmpfen (äffen. . SD?an fann |te aud) 
mit gleifc&bru&e , ober wie man witt abfoc&en, unb 
bdmpfen, ober in ©c&malj bacfeu. ©0 famt mau 
aueb au$ biefem 3>ig naefr Q5elieben Strubeln ober 
Äollatfcbeu ma#en, unb fie mit etwa* (Eingemacf;* 
tem fütfen* . / 

Hubeln auf fran3oftfct>. 2fu* einem <Sei# 
bei ©cbmetteu, ein paar Sbffelüoff -O&fen, Miib fei* 
nem «Sße&l wirb ein 'Jeig gemacht , an bie 2Bdrme 
gefe|t , uub aufgeben (äffen , &ernac& in einem paar 
86ffel »o\\ ©c&metten, fe$* £)ottfr, etwa* guefer, 
uuD jerlaffene Flitter gut jeef topft unb jerrü&rt , unb 
ein «jenig ©afj baju get&an. mit bem ^eigtu 

einanber gewalfet, &erna$ flein geglittene gwiebef« 
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in Butter gebrdunet bran gefloffen , unb einen 311t 
aufgearbeiteten unb gldnjeuDen L ieig brauä gemacht, 
Der ficb toom £öffel abfeilet. Sluti autfgewalfet , unb j 
{Rubeln brau* gemalt , fo(<$e von eiuanber gerüttelt; 
ba§ fie |icf? nMfct berühren , unb anpicken , an Die 
QB&rme gefegt f und fie aufgeben faffciu 9hm etwa* 
fiijfen @<$metten in- bie ; Pfanne gegofien, fo t>ie( aW 
Den -^Soften bebest , ein ©tücf frtfcfcer ©utter baju 
get&au , unb inbem Die Wlitd) aufgebet , Me StuOelit 
fcin unb £er jerfTreut, £ineiu get&an, ein wenig einfiel 
Den (äffen bt$ feine $ft\i<fy fie mefct überfc&lagen farat, 
unb fie tton oben troefan finb, bann ein ©tfccf fru 
föer Mutier brauf get&an, jugebeeft, oben etwa* mefcr 
©tut al* unten gegeben , baj? fie braun werben. 

XXubtln aet&belt, ober ttlattcninubelni 
auf hftt rreidbifd). SKan ma<$t bert einen ^(jeil 1 
gefdjnittener ben anbern gerdbelter Rubeln , öberfiebet 
fte im ©aljwaffer, fufclt fie bann mit frifefcem QSaffer 
nb r ba* ^Baffer bapon weggegoffen , unb fie gut gc 
faljet. 9Jtin wirb gefeierter J^ianfen Aberfottett unb fteirt 
gefc&uitten , 1 unb in jerlaffene &ttbtb\\tttt getrau , 
, au*gel&f!e unb jerfönittene Ärebtffc&wdnje mit geriet 

\ benem (ßarmafanfdfe , auefc guten SRilc&raum baju 1 
gegeben , gut untereinanber fleri&rt 1 s unb jugebeeft 
faebte ein wenig Dampfen .[offen * nun eine 9>fatmt 
1 ober Äaffrole mit Butter au*gefc$miert , beu Q*oben 
mit ©emmelbtöfelu beftreuet , eine Sage fiberfottener 

' Sftubeln Draufgelegt , geriebenen ^armafanfdei brauf 
geffreitt , jetfebnittene Raufen branf gelegt , nun wie* | 
Der eine Sage fcberfottener Stubeln brauf getrau , mit 
©emmelbröfeln f geffofenen SRurtatenbCumett , u«b 
gef>acfteu Äreb*fcMn$en beftreuet , bann jerlaffene 
rebtfbutter mit SWf^raum »ermengt brauf gegoffeii; 
*uf biefe Seife 'mit bm 3tebeln fortgemacht , bis alle 

brinu 
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brinn fitiD , jefct jugc&ecft, oben unb unten geleicfymd- 
jiige @lut gegeben, uuö jie fangfam f$6n braun 
barfen laffen. 

Vtuteln.mit&bnetn, «if dfierrricbsfö, 

93? an fteDet Die jerfidbmttenen .Qäfyner tu Der Dundfuppe, 
unb tbut gefc^nittene ipeterfillwurjeln baju. 3)ami 
werben wie gen>6{^nltc^ Hein gekniffene Shibtbt ge# 
ma<#t. Sftacb&enr bie tyfym gar jinö, Kerben fie 
herausgenommen , unb in bie ©cbüffrl gelegt , bie 
Rubeln an Die fieDenbe ©uppe getrau , unb bann 
über bie #übner gegeben. ©0 f oetyt man aud) junge 
{tößner mit Steif*. £>ie alten aber unb fetten , pflegt 
man mct)t in ber DttubSfuppe , (entern nur im 2öaf# 
fer ju fo#eu, »eil fie ofcneöera eine gute ©uppe 
geben. 

Hubeln mit Sief oten , auf tfierreufeififr 
einem 9>funb pfläumtg abgeriebener QSurrer werben 
«cfct <?pec unb aefct £>otter jerflopft, jwölf f6ffcli>ott 
guten QKilcbraum, fe<b$ Söffetooll gewdfferten @dr* 
ben , jwet; ^fiinb £0?e^( unb etwas ©alj genommen, 
alle* Dte0 gut untereinander gerührt , einen gut bureb» 
gearbeiteten ^eig braus gemaebt, if>u ftngerSdtcf auf- 
getrieben , mit bem gehörigen ÜRobel bie §orm gebrüeft, 
folebe in eine mit SJutter auSgefcbmierte §orm gelegt, 
an einen warmen Ort fcingeffellt, baff fie geben , bann 
mit S&urter betrieben unb langfam gebaefen. <£t 
fann au$ füffeS £>beS unb frifefce Butter warm brauf 
gegoffen werbein 

Hudeln von (Bvie$, auf 6ftetretd)ifä>. 
> bie ftebenbe-QBUcfr. wirb ©rirf gerührt, unb i$n 
fachte auSdünflen laffen. Sftacbdem er ausgefüllt iff, 
treibt man ein fcalbeS 9>funD ©cbmalj tu einem 2Beib# 
Itng pjWumig ab, tfcut feebs jertlopfte Qct)tv f ein we- 
nig to§en ©rief?, unb ben ausgefüllten darunter. 
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fa(jt ^ ru^rc t)te§ atletf gut unfereinanbcr , nub macfct 
ginger (au je SJiubcfh Daraus ; nun etwa* Üttil d? mit 
©c^malj in einem Stein aufffeben (äffen, folc&e bop* 
pelt aufeinander ^inein gelegt, oben tiuD «tuen gleich 
mdjhge 0(ut gegeben, unb fie eint ^aibe ©tuuöe 
lang bacfeu (äffen* Üßan fann (ie aud; im QJacfo* 
fen bacfen. . ■ ; 

Hubeln t>on ©erbe», auf 6ff errekbtfcfr 
3)er ^eig wirb ton fcb&neu SÖhmbme&l , ganje« 
(Speru, unb eben fo mel Äottcrn gemacht , ein ©tuet 
frifcfKr Söutter , ffiffjn 9)?i(cbraura , gewdfierte ©er* 
ben, unb ein wenig <5alj baju gegeben. Sftacfcbem 
fcer 0: eig gut fe(t Durchgearbeitet ift , werben bie Siu* 
&e(n auf einem gemelbigten 3?ret gemacht , folc&e an 
einem warmen £>rt gefcen (äffen, bann in einen bret* 
teu Oiein 3Ri(cbraum gegoffen, ein <Stäcf frifc&ec 
85utter baju get&an, bie Srtubeln brein gelegt, ju* 
gebeeft, oben unb unten @(ut gegeben, unb fie lang* 
fam bacfen (äffen. { * 

XXubeln gebaefen , ober Swrrernubeln, 
auf o|lcrretd}tfd?. ÜKrni nimmt ein fc&öne* war* 
meä 2)?unbme&(, t&ut in ein Köpfchen jerlaffene* 
<Sc^ma(j , jwepmal fo fciel £)otter alä gmije (£ger, 
ein OöffetooU (Serben, faulicfcte SOii(ct) , tiefj gut un* 
tereinanber jerrü&rt , ben ^eig bamit gemalt , ge|al« 
|en, furje Rubeln brau* gefcfcnitten, feiere am war* 
wen £>rt etwa* ffe&en gelaffen , baß fie aufgeben, 
bann in bie mit Q3utter ausgefc&mterte Pfanne gc 
ifcan , jerlaffene 95utter barübec gegofien , unb im 
ÖSacfofen bep einer mdptgen £ifce (angfam ge* 
bacfen. 

Hubeln von topfen , <ntf Sfcrretcbifdj. 

®ie Q5utter wirb pfldumtg abgetrieben , bann etliche 
(Eyer unb eben fo triei 3)otter bacunter gerührt , SWtlcjp 
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raunt , ein paar ß&ffefooff guter ©erben , f$6ne£ 
5)ftini>me|)l, trotfuen topfen unb etwa* 3Ril<fc baji* 
genommen, ge|aljen, unD einen gut burcftgearbeitcteit 
mcfct ju fefien Sag Drau* gemacht, folgen mit bety 
fcen Jpän&en gewaltet halben findet $ lange SJiubelit 
traue ge|cfynitten , \o\cht in eine mit Butter au*ge# 
fetymierttn Pfanne gerann , unb au einem warmett 
£>rt etwas fte&eu lafjen , bi$ fte aufgegangen jmb, 
Dann geifTetf ©ctjmafj brüber gegofieu , unD fie int 
QJacfofeu gebarten. i 

XXubeln , auf bfiettcicfyifd) abgetrieben; 
SD?an macfyt geglittene ®htfe(n wie gewöfcn|ic& , fie* 
Det (ote^e in QRil^i mit etwa* SBajTer darunter ge* 
nommen ab, nimmt fie fcerautf, (aßt fte gut abfüllen, 
jerrüfcrt iutf abgetriebene ©c&malj einige (St?er , un& 
rüfcrt t>ie@ unter t»ie f alten 9f ubeln , tfjut fie in eint 
mit Butter autfgefebmierte Pfanne, unb Idpt fie im 
Siacf ofen langfam baefen* . j 

Hubeln gerodet , ober ©clnibnubeln, 
mif 6flerretct>tfcfo. 9)?an mac&t ben Seig wie jit 
teu geffufeten Sftu&eln, boefc noefc etwa* fefier , brei* 
tet ben Seig ÜMerr tiefen bief au*, fc&neibet «eine 
6>ct)ubnubeln> brau*, überflebet fie in QBaffer , r&f!et 
fie mit ©emmelbr&fefn unb ein wenig 9)?üc$raum in 
Butter , ba& fte fcfcön rabmfet werben. r 

Rubeln , auf bjhtteicbifd) gefaljt. ®et 
^eig wirb mit (?i?ern angemac&t, bann flufgefoc&te 
SSftiid) mit ©c&mafj brau gegolten, unb einen gut 
burdjgearbeiteten feften^eig fcrau*gemad?t, t^n. SP?ef> 
ferrüefen tief Aufgetrieben , Rubeln Dreimal gröffec 
al* bte 9ef4)nitteneH Drauf gemacht. Sftacb&em in 
ber $Wc& aufgefoc&t fmb, (Jperbretn gefctylagen, unb 
in ©c&mafj flebrdunet. 
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XXubtln , auf bftctccidbifd) ßft*{*lfc £>er 
$ei$ firirb gemalt wie ju ben öhibelu gew&()itii$. | 
S?act)Dem er bunn aufgetrieben i(l , werben bie 37u* 
Mn tneutfigt geradelt r in ©aljwafier er|T über|btten> 
bauu mit <6ennuibr6feiu beftreuet, tu ©cfrmaii gccö» 
fitt, unb fcfeön rafcmlet aufgegeben. , 

rfufceln , auf fytmetcktfcfc flffdjmrrcru 
£3on fc&önem 'tOJuubme&l unb ß;i;eru wirb ein «ic^t J 
aüju fe|ie* Seig gemacht ; frfc^er bünu aufgetrieben j 
f leine Rubeln braüf gefcfcmtten , folcfre tu (Saljwajfer \ 
jefoc^t , mit friföera Gaffer abgefü^t, abgefc&maljen, 
ober aucfc in ©cbmal* ger&ffet. 

Hubeln mst£tbfcnbrä()f, *uf ffcbftfcfe. 
S)ie ganj weicf> gefönte« Grrbfen werben burcbgmie* 
ben , baä bunne durchgetriebene wieber betjgefefct. 
QBeun e£ auffocfyt, tfcut man bie Rubeln brein, giebt 
ÖRuäfateublumen , ©afrau unb ein ©tücf Butler ba» 
. ju, SKan fann awdt) ffatt ber €rbfenfuppt , Sicifcfr* j 
foppe nehmen , unb ©etuurj unb Ö5utter baju tfcmu ; 

XXubeln mit ^Tilct), auf tfcbftfd?. S)ie j 
SRubeln werben wie gewö&nlicb gemalt , an bie fceiflfe j 
©mter getfcan, oben gleiche ©lut gegeben wie unten 
unb gebacf en , bann in bie Pfanne ober Äajfrole an 
bie jiebenbe 9)?üct) getrau , unb fo (ange gefönt bi* | 
(5e bttf werben* SuJefct fe£t man eine ©tütje mit j 
ÄoOlen&rauf, la£t fte oben braun werben f unb giebt 
jte jo mit ber Pfwnt ober Äaffrole auf. 

Hubeln t>on *£yern , auf fScbftfdj. 9J?an ; 
!$ut ein fcalbeä 'Pfunb Söfunbmefcl auf* Stubeibref, | 
töfjt tin CBiertelpfunb Butter fceif* unb gelb werben, | 
giejjt etf in* 3)?ej?l , tfcut ein wenig ©alj baju , arbeu j 
ttt bie£ erft eine SBeiie gut bur# , fc&Wgt bann feefc* j 
<£get bran , mact)t einen gut fcurcbgewalften %eij 
, br au£ , mänbelt ibn bunne auf • föneibet lauge brc9 
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Singer breite ©trieme brau*. %ut tiefen werben 
f leine merecftgte ©tücf e gefcfcnitten , getrocfnet , unb 
bann mä) belieben entweber in ber Sleifctybrüfcc ober 
in ber ÖKilcfc gefönt» 

Hälfe auf bobiuifd) ein$umad)en. SMe 

Stufte werben föwofcl uon tyrer duflern al* aucf) iimem 
©cfeale gereinigt , unb in Raffer mit etwas 20auu 
fo lange gefoc&t, bitf ber Äecn mit einer 9?abel leicht 
bur<$|to#en , abfällt, brauf in frifctyetf QBaffer get&an, 
fcaji fie falt werben , bann wirb brei; *iage Hinterem* 
anber gefodjter fa(ter gucfer auf fie legoffen , bo<& 
jebeömal muß er aufgefocfct unb serfüblt fegn. 2(nfr 
vierten ^ag wirb ber gucfer mit beu 9) Affen ein we* 
nig gefccfyt, unb bit au beu fo(geuben <aj (febetx 
laffen. £>erna<& wirb ber gucfer wieber ton ben S)?üP 
feu genommen , gefönt , unb warm auf fie gegoflen, 
unb wieber bi* an beu folgenben ^ag (fefcen laffeu. 
Jöann wirb ber gucfer jum lefctenmal gefoc^r f unb 
{war fo lauge , biß? er ein wenig jä(je wirb , unb et* 
nen gaben fpinnt , bie 9tütTe fobann brein getfcan/ 
unb fo lange focfcen laffen, bi$ er wieber j% wirb, 
bann falt in ein 3ucfergla£ getrau / verbeut, unt 
jum ©ebrau<# aufbewahrt. 

d>d>feit0ef>ir»t. 6iefce ©et>t'rrt. 
(Ddjfenmaöcn. ©ie&e ttlaQtn* 
Ö>d)|cnmaul. ©ie^e tlTauU V , »; 
(Ddbfenmeven. «Siefce Euerem 

4>c^fen3iin0e. ete§e Stinfft» 
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Öftren« * 

übten unb &d>naut}t vom £trf<#, auf 

bbbmifd) $ugetict)ttt. £>ie £iif$ofcren werben 
mit ber ©cbnaufce unb Sungeerft wcictj gefocfet, bann 
wie f urje Rubeln gcfcfentttf n , in eine ©c&üffH getrau, 
ein grofle* ©tücf friföer Q3titter , au* sier gitroueit 
Der ©aft, ein wenig ger6(tete unb geriebene Semmel», 
einige 86ffelboU ©uppen , gefloffene 9)?ttffatenbfomeii, 
geffymttene (Jitronenfäalen baju gegeben , jugebetf r, 
«uf* tftfclfeuer gefefct, unb ein wenig auffiebe« 
fafien. 

f* • • • f > 

i ... 

9>afefeti. 

Pafefni t>on öedjten , <wf bdftmtfcb. 
&a* §leifcf> t>on rofcen £e<bten wirb t>on feinen ©ra- 
ten gelöfet uttb flefn gefcaeft , bann in ein (Xetnel mit 
einem ©tuef friföer «utter get&an, ©alj, 9!Rutffa* 
tenblumen, unb jerHopfte <£t)tx, fo tiel af* nörftig, 
baju genommen , gut untereinanbet gerührt , unb ju* 
gebeefr bdmpfen (äffen , fceroacfc bwi (Semmeln Die ge* 
fc&nittene ©ebnifje ober ©Reiben genommen , bief 
auf bie eine ©eite getban , unb mit ber onbern Jpdlfte 
jugebeeft, in einen binnen son Sttefcf unb &ottera 
gemachten ^etg einaetauebt , unb tn ©c&malj ge# 
fcaefen. SRit Äarpfen unb anbern giften fann mau 
baffelbige tbuu. 

Pafefen von Äapaunertt , auf bebmifeb. 
JÖa* gebratene ^letfc^ *on .ffapaöneru wirb mit ge- 
littenen unb auSgeiöffcn Ärebfen, unb mit iXtnbSmarf 
«ein ge&acft, (>ernac& mit einer in ©c&raetten ge- 
wetzten ©emmet im 9Wrfer «ein geffoffen , bieg 
tetnact> auf bie eine #Alftc ber @eramelfcf)ni|e ge* 
, fcfrmiertf 



I 



I 



— ■ ■ 1 -| ■ ' — - ■ ■ '■ ■ 

\ . 

fömiert , uitb bie anbere brauf gebeeft , in einen 
büniten 3:eig ttou £t;ecu unb 33Je(jl eingetaucht, unb 
in ©efemafj gebaefen. ©alj unb Öetpürj pfiej' *nait 
bep Diefer gülle ni#t ju t>ergeflen. 

Paff fr n von Tlepfeln, auf böfcmiftf). 3)ie 
Sfepfel werben ganj tveieb gebraten , bann abgefödlet, 
mit Dem SfBeflfcr baö äfcicfye abgefct;abet , ein paar 
jerflopfte Qr^erbotter , gesoffenen gimmet tuib burefc* 
gefiebten ßutftr baju get&au , gut ijutereinanber ge* 
rüfcrt, auf bie eine £dlfte mn ©emmelfcbui&fu ge* 
furniert, bie anbere Drauf gebeeft, in einen Dünnen 
von (£t)ern unb ÖÄe^i gemftcfcten ^eig getaucht, unb 
in ©cbmafj gebacken* 

Pafefcnuon&rebfen, wfb&bmifd). &ie 

gefetteneu unb au*gel6|fen Stubft werben f(ein ge# 
fcaeft, bann in ein DCeinel mit tfrettfbutter, g?t&jie* 
ten unb geriebeneu ©ejitmeln, ©alj, geffoffwe 3ftit*r 
fatenblumen , jwep ganjen <?t?ern unb mer Sottern 
jerflopft, baju get&an , gut N untereinajiber gerügt , 
unb ein wenig Dampfen (afien. Sftun runbe gleich 
groffe©c&nifee von ©eramefn gefc&nitten, tiefe äÄafle/ 
auf bte eine ©eite ber ©cbmften, fo biflf ai* (te fhift, 
gefömiert, bie anbere £dlfte ber ©cfcni&e brauf ge* 
beeft, in einen bünneu uou £D?eft( unb (gpent gemaefc-» 
ten ^eig getauebt , in baä ftebenbe ©c&maij , ober in 
bie foc&enbe SÖutter gelegt , unb braun barfen ge- 
Uflen. , , . 

9>affetett. 

paffe te n »oft einem Raufen , auf bofc 
mifdj fair gemacht. 3Kan bian^trt ein gute* 
©tücf von eiuem grojfen Raufen mit frtföer QJutter, 
getiefter £nric6eln unb ^eterftde in einem Äatfrole, 
fobann jpitff man ifcn mit <£>arbel!eu , faljt unb toi 

© a fptenge 
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fprengt ifcn mit ffarfem QBein , mac§t einen §atfc& 
, t>on £ect)t ober Äarpfen mit QJutter , Gfyer , ®ewür j 
unb (Sürouenfaft auf Den ^etg , legt beu Raufen brauf, 
feebeeft ifcn mit Satfd) , frtfc&er Butter , Äapern, - 
geweichten ©emmelbrofeln , ©ewürj unb (Sttronen* 
fcfeale», ma$t bie $pa|fete, unb bäcft fie wo£l autf. 
' ©o werben au<# bie falten hafteten von #ecfyten v 8<>' 
, r \ teilen unb anbern §tf$rtt gemacht. 

. Palleten, füffe auf boptmfcfr* Stöan fe|t 
guten ^c^metten antf Seuer/ jerru£rt einige (Sperber j 
ter mit etwa* Ü)?e&l, unb fobalb bie (Schmetten öik 
' fängt ju fieben , wirb e$ bran gegoffen , unb gerührt, 
gurfer breiu getrau , unb }U einem Sörep fieben laffen* 
JÖann läfit man biej* auffüllen, maefct einen mürben 
?Suttertetg , Heine »Pafieten brau* na<# ber §orm, 
füllt fie mit btefem 55ret; , mac§t aber feinen iöecfel 
barüber , unb bäcft fie langfam. 

pafleten von ©emmeln , auf f>6$ftriff& 
Stunbe ÖÄunbfemmeln werben auägefc&let , unb in j 
©c&mafj gelblich gebaefen , bann wirb WM gebratenen 
gafan , ober Dvebpüjjnern , ober Äapaunern bae? Steife^ 
abgefeilt, nun frifc&en ©peef, Sföarf unb DJinbßfett 
bajti get^an , unb biejj alle* uuteretnanber f lein gefcaeft* 
gemach alle* bieg jufammen in ein JXeinel getrau , ein | 
wenig 2Bein unb ©uppe brauf gegoffen , frtfcfce 35ut* 
ter , SRustfatenblumen , Sitrönenfaft , unb gefcfcmtte' 
ne Sitronenfc&alen bran getrau , unb fo lange fte# 
beu Jaffcn, bi* e* bief jtnrfc, fcernacfc bie ©emmein 
bamit gefüllt. 

pafkrett t>on tttatt , auf bo&mtfcb* 3« 

einem balben *Pfunb Wein geftoffener SKanbeln , wirb 
ein *Pfuni Öitnbgmarf , unb eine in ©cbmetten ge# 
weichte ©emmel genommen , unb bie# gut untereinan* 
tut jeff offen , bie£ in eine ©cfcüftel getrau , unb £i;er, 

i o fr i 
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* fo. t>iel n&tfcig Dran gefc^Icigen , fcocfc nod) einmal 
fo »tele eprtecter al* $h* f Dte§ eine ©tunbe lang 
untereinanber gerührt , nun Sucf er f gefetynittene Qßo* 
meranjeufcfjalen, unb gesoffenen %in\mtt &aju getrau, 
bafc Die, Sülle braun wirb. einen mürben 99ut# 

t.ttrteig gemapfo, QBannel brau* na<# Der gorm ge* 
fcfcnttten, mit ber,güHe, bo<f> nic^t ju boll gefüllt, 
S)ecfel bartibee von ^etg gemte^t, tu Die mit Ö5ut* 
ter an*gefcfrmierten formen getrau; mit ierf(opfteit 
(Egerbottern bef?ri$en, unb langfam baefen (äffen, 
baß fie fctyön braun werben. , 0 . u , : 

Palleten t>ort Ärebfett, auf bilmuTdj. 
3u einem falben $Pfunb Äreb*butter werben ein QMer* 
telpfunb f lein gesoffener Qftanbeln , eine in rotten 2Bein 

.getauchte ©emmel , jrin ©c&otf gefottener , au*ge(6f?ec 
unb f lein gefcaef ter Ärebfe , ein wenig feine* Ü)?unb* 

.raefcl, vier gänje (£t;er unb a#t ©jerbotter, unb Meß 
eine ©tunbe lang gut untereinanber gerührt, bann 
f lein gefc&niwene SÜttgen unb fiebern von £>ü&neru, 
ober an beu Safftägen , fleht gefcaefte Äarpfeu, -beerte 
unb Äreftffcfcwäpje baju genommen , unb untereinan- 
fcer gemengt, £)te£ jufammen mit einem ©tücf fru 
fc^er Butter , 9J?u*f atenblumen , unb btaun geröteter 
unb geriebener ©emmel in ein Steinet getrau, ein 
wenig 2Beln unb ©uppe brauf gegoffen , etwa* (Ei» 
tronenfaft.baju getrau, unb einrieben (äffen. Sfttm 
fciefun eine jinnerue ©cf)üflW get&au, folefoe von einer 
1 ©eite unterfjüfct, bajj ba* glieffenbe bavou abrinnen 
fann, unb füfcl werben (äffen- ^fe|t einen Q3uttertei<j 
gemacht , i$n eine* falben Singer* Dicf au*gemaugelt, 
i>a* Öefüllte brauf gelegt , mit ber anbern Hälfte be* 
^eig* jugebeeft, naefc berftorm einer 9>af!ete gemacht, 
in bie ^ortenpfanne getrau , unb baefen (äffen. 
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Palleten von ftytxn mit YCLanbtln , auf 
bbbmifd). gu einem falben 3>funb «ein ge(?ofFeuer | 
flttanbeln wirb eben fo t>tel Durc&gejiebter guefer gt* 
.nommeu, tarnt 30 (?i;erbotter brangetfcan, unb fcttg 
eine ©tunbe lang gut untereinanber gerührt, fcernac& 
»bie 2Banne( mit Butter auägefc&mtert , bie* (tncln 
get&an , unb langfam baefen [äffen; 

pafteten ron manfcel», auf blbmifdt. 
gu einem falben $>funb ffein geffoffener fWanbeln wirb 
eine #albe ©c&metten getjjan f unb gut untereinander 
gerührt , bann toter (?per unb trier fetter , unb glU 
efer nacb belieben ebenfalls baju gerührt , jefjt au* 
einem nutrben 53utterteig fleinc hafteten naefc ber 
gorm gemalt, fie bamit gefüttt, £>ecfel baräber ge> 
maebt, mit jerHopften £i;crbotteru beftric&eu, unfr fie 
langfam fraefen faflen. 

Preten von Xinbfleifd) , auf fvantffifd). 
<Sm ©tuef, vorn giemer tt>trD mit beta SRefierrücfat 
gut gef lopft , mit groben ©peef gefpief t f gefallen unb 1 
gercärjr , in einem fc&warjen t>on Dtocfenme&l , ^»ut^ 
v tfr unD marmen SBaffer gemachten "ieig get£an, oben I 
ein 80* gemacht, unb wenn fte gebarten tff, fclc^c^ ! 
ttieber jugejtopft. J 

Paftere von UtappQtns , auf fran3$ftfd>. 1 
SD?an brüeft ber ^rappgan* bie SSrufl ein, jerfalägt j 
ibr Die .ffnoeben in Den ©cbenfeln 1 ttfirjt fie mit j 
<5a(|, Pfeffer t gesoffenen helfen, S)?u$fatnuf* unb 
fiorbeerblätter , unb fpieft fte mit ©t>ecf twb ganjett 
Weifen, beleat fte bann mit breiten ©peeffönitten, 
t&m fte in einen beliebig gemachten %eig, beffreiebt 
bie >))afTete mit £>ottern, unb bdeft fie brep bi* ¥iet 
©tunben. 

Pafleten von Wilbptit, auf fratwtyt fd>> 
& wirb mit groben ©peef gefpief t , mit ©alj, <Pfef* 
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fer , Steffen , 9>?u$Fatenmij5 unb CotberWIttern , alle» 
«et« gesoffen unb gerieben tinb untereinanöer gemengt, 
jeroütit. 5>ann wirb ein fc&warjer >paftetenteig von 
fö'warf ein sXotfenmefrf ; QJutter unb warmen 3ßaf|et 
jemacfyt , folget ju jwepQMättern autfgemangelt , ba* 
2Bifbpr*t auf ba* eine QMatt get&au , vom anbern ei« 
£>etf ei brüber gemacht , eben wie gen>6&nttc& ein *?«ft* 

gelafFe«/ bafc bie haftete nicfct berjle , unb im 
QJacfofen bep mäßiger £i$e bretj ober vier ©tunbeft 
läng gcbacfen. Sßenn fie gar 4ff , wirb ba* £o* 
Wieber mit bönnem ^eig jugemac&t, an bie #i&e wn 
w™ig gebellt, baß e$ jubacfu 

Pafieten oon ^orcllen , auf franstytfttr. 
€ie werben aufgenommen , rein gemacht, eingefärbt, 
mit 2Ca(fl>ecf gefrieft , in einen feinen teig gelegt, mit 
&^iß Pfeffer, helfen, 8orberbfötteru , ftiföer 
QJmter , <£(>ampignonen , $frttf$ocf enbftben , Plein ge* 
fcfcuittenen groiebeln unb fehlen Jtrtouern , Äapern, 
frtfe^en Puffern unb tfarpfeumU* gewürjt, bie tya* 
(!ete nacb QJelieben ergaben ober ttiebrtg gemalt ; unb 
wenn fie gebaefen ift , Sitronenfaft brein getrau, v 

Paftete von $5ttinbvitttn f auf ftati3*ftfdj. 
SMe (Steinbutten werben gtffcbÄppt unb gewafefcen, 
€5d)w«n| unb Olafe bavon gefefrnitten , bie ?eber ba* 
von getfcan. Sann ma<fyt man einen guten 'Jeig, 
tTput bie (Steinbutten aiff ben $paff etenboben , wörjt fte 
mit ^alj , Pfeffer , Sieifen , Hein gefömttenen Swie* 
befn, feinen Äriutem unb €£amptgnonen ß mdebt 
beu iöecfel von eben biefem ^eig. QBenn (te fcalfr 
gar i(l f t&ut man ein @la* weifien 3Betn bran; unb 
wenn fie gar iff , tripfeft man Zitronen ober unreifen 
Sraubenfaft brüber. 

pajtete von Äalbefdjenf el , auf fragte 
ffft^. SKan fönetbet baran* |W*$ <5tücfe , wörjt 
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fte mit ©afj, Pfeffer f SKu^fatemiuf, etlic^n ge* 
({offenen Steifen unb jerriebeneu Corbeerbldttern , unft 
mit ©pecf gefpicft. £>ann legt maij. auf Den, »Paffe*, 
tenbobeu gute frifefce Butter, ©pargeifpifcen, §(>aro* 
pignonen, unb 2(rtifchocfenböben , nuefct baju einen 
weiffen beliebigen Jeig, unb eine pa|tete Drau? f oben 
ein Cuftioc^ wie gebräuchlich , bdeft jle Drep ©tun* . 
fcen im Ofen, unb t>ecft £erna<# baS £0$ wieder ju, 
wenn fie gar tff. , , - 

Pafiete von iytmmclfleifd) , auf franj8* 
ftTcfe* 3ßan nimmt beu ^tncerflen ©c&enf el *>om Jpam* 
mel , tf;ut batf gujjbeiii bauon weg , fcfcldgt bie Äno* 
eben entjweij , nimmt baju einen beliebigen weiffett 
*Seig, baeft Die tyaftttt bretj 3tunben;. uni) wem* 
fie gar i)l, wirft man ein ©tuet Änoblaucfe oben jum 
£ocb ui bie Pwß (jinein. ; , ■ j- . 

Pafiete von $aftn ; auf frati36ftfcb. 3>» 
£ajfe wirb mit ©alj, ^f*ff"/ 9ttu£fatennu£, 9?el* 
fen uub Sm* beer blättern gut gewußt , mit breiten 
©peeffönitten belegt , ein beliebiger fc&warjer ober 
weiffer ^eig baju genommen ; ttnb wenn bie ^afiett 
gebaren ift, an einen troef enen Ort fciuge|Mt, unD 
fcatf £o<$ wieber vermacht. 

Paftere oon Rebhühnern , auf fraruofifdj. 
©ie werben mit ©afj , Pfeffer , 9)?u$fatennu& , ge« 
ffojfenen helfen , unb geriebenen Lorbeerblättern gut 
gewinnt unb eingerieben, tcimx mit©pecf biefct gefpicft, 
baju einwebet ein tnereefigter ^(tetenboben , ober 
aon einer anbern Sorm gemacht, bret; ©tunben Ian9 
in einem md§ig gefreuten Ofen gebaefen. 

Pakete von &äymten, auf franjSftfdj* 
SD?an nimmt einen wefTpf;d(i|cfcen ©c&infen , fcfyneibet 
i>a^ Q5ettt ^ttitett weg, weicht tfcn gut, jiefrt i(jm bann 
*>ie £atu ab/ wurjt ijjn mk ©pieffpetf , uub fpieft 

t&n 
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i&n mit feinem eigenen, ©petf , wenn er grofj i|f 
; £)rauf macbt man einen febr fg|l ^eig Don warmen 
QBaffec iwtf> gefobmpliener »igte;, formirt brauf e\iic 
?Pa|lete fo fy># altf (ie fet?u mu§, unb ettiee? Säumend 
tief , t^ut; Den mü ^f e ff el *r QKueffatennüj* , Reifen, 
; ßeflofferien 3 ll ^ mct f flei » gefcaeften feinen Kräutern, 
«orbeerbldtwi , anbert&alb gjfunb Butter unb gebaef * 
teu SKtnbämarf , gewürjten unb betreuten <S#inf eu . 
füllt Den leeren. 9*aum mit $(eif$f{äcfen auf, Damit 
fcie 2Bdnbe niefct einfallen. S)er £)ecfel wirb au* 
eben bem ^eig gemalt , unb mit felbigen @ewür| f 
Ärdutern unbgettgewütjt, tfcut fcernact) »Papier ring* 
6 er um um bie 95 a (Tete unb oben brauf, Damit ftcb bec 
^etg m$t ju fefet er&tfcte/ unb batft (ie aefct <Stun* 
ben. 

Puffere t>on lt>ad)feltt, auf fcatitfftfd). 

SÄan mad)t einen $efg von 2BaflTer , QKe&l , Butter, 
©ottern unb ©afj, belegt ben 9^ffetenboben mit ei* 
ner üon ßalbjteifcb, ©peef, Dvinbtfmarf ober fetten 
<£(>ampignoneu, Trüffeln, ©alj, Pfeffer, 9>eterjtllen, 
unb feinen Kräutern gemachten Sülle , legt bie rein* 
gemachten unb aufgenommenen 'ißacbteln auf biefe 
Sülle, tfrut <£j>ampignonen , Äälbermilci) , Trüffeln, 
gesoffenen ©peef, unb ein ©tücf friföer Butter bru* 
ber, mac&t bann ben ®ecfel t>on eben bem ^eig, be* 
preiebt bie Pallete mit jerflopften iöottem , unb bdeff 
fie fafl jwei) ©tunben. 2Benn man fie aufgiebt , tfcut 
man ba* Q>ünblein mit ben feinen Ärduteru weg , unD 
br tieft Sitronenfaft brein. . ,• . ; 

Pa(?ete > von Rauben , auf franjoftfd?. 

£)te jungen aufgenommenen Rauben werben in einem 
beliebig gemachten ^eig mit ^dlbermilc^ , (pampig* 
, uonen, #d{>nenfdmmeu, £><#|enmarf, unb gesoffenem 
©peef , maefct ben £>ecfel &ou eben bem ^eig bruber, 

tieft 
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butft fie jwei? ©ftmben, o6eu wie gffrtftnfUf ttiitei*- 
ttett offenen £od^ QBenn fie gatiff, giefjt man oben 
eine gute Äaibäbrtifc mit (Jitrouenfaft brei*. 

Paffere t>on Äarpfea, «uf fr4ii3*ftf<#- 

5)er aufgenommene uuö retugemdcJHe jfarpfen wirb 
l*it 2(affpecf gefpieft, mit ©alj, Pfeffer unb SRelfeti 
Öen>ftrjt , gioiebdn > feine jfrduter unb 8orbeerbldK*c 
Vfettl geknittert mit Stuflern btauf gelegt , in einäi 
fcefiebig gemalten $>affeteuteig getfcan , bth ©ecfel mit 
bem gewifrulidbeu gufitlocfc dou eben biefem 'ietg 
ttiacbt, unb bei; gelinbehi §euer gebaefen* 3»eun ffe 
fcalb gar ifl / giej* man ein ©<a* Ö&eta brei« , uu* 
Wjit fie vollenbtf gar werben. 

Paficfc ^on Jfal, «uf fc*m6flfd}. iöec 1 
2fal wirb abgejogeti, in linglic^te ©mefe gt funkten, 
<n eine o&ale ober ganj runbe haftete oon gutem ^eig 
«etfcan, mit @alj, Pfeffer, Weifen , feinen Ärdu* 
tem , fiein geföittctenen S^iebelu f friföer QJutter, 
Äapem, Corbeetblittetn f geriebenen QJrob unb Sfcam* 
fjignoneu gewurjt unb gebarten. 2Benn fte fcalb 
viar ifl , t&ut man ein ©las 28ein bran , unb wenn 
fie gar i|f , Sitronenfaft brein. 

Pafiere mit Hampttttn ober Neunaugen, 
auf frait36fifö- SÄan japft ifjnen ba* QJlut ab, 
reinigt fie mit feinem ©anb oon ifcrem ©c&leim , tfcut 
fie Drauf in einen friReu %ti$, wörjt fte mit ©al}, 
Pfeffer, 3 uC fo; gefloffenen unb eingemachten <?itro* 
feenftafai unb geriebenen Qfcob- SHJenn pe fcalb ge* 
baefen ifl , giefh mawi&r in einem falben ©(a* QBeto 
jerrübvteef 35(ut oben jum 8uftlocfr hinein , bdeft fie 
bei) gelinbem fteuer voflenb* gar au* , unb t£ut &er* 
itacb be« ©aft t>on einer Zitrone brein. 

Paftere mit 2faftern , auf Wttteidjifd). 
SMe frifc&eu au$ i&veu (Schalen genommenen 21 u (fem 

wer* 
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werben in einem ^!opf ofcne Qßafler an* $cuer gefe$t, 
uuD in ifrrem eigenen 3Äoofe tec^t (>ei$ werten laffetv 
Daun trocfeu &erau* genommen, mit Pfeffer, föalj, 
Welten unb 9J?nef atenblumen befprenget , in eine be* 
liebige ^affete getrau, feifc^e (Zitronen mit QJuttet 
baju gegeben unb gebarfein 3»i wi f^ eit 
QJrttye, in melier Die Gattern gewefen , mit flfttebf 
Ken öemmelbcbfeln, QSutter unb (Eitronenfaft aufge* 
fo<#tj uub in bie gebaefene ^)a(let(» gegoffen. 

Palleten mit £ifcb*n gefüllt, auf iffer* 
retebife^. SOIan maefct eine haftete von 95uttertetg> 
bann wirb eine $ulle üon Sifcfren gemacht , folctye ge> 
faljen, bie £dlfte -Davon -in ©cfcmalj gelb gebaefeu, 
unb Die Damit gefüllt , Die anbere £dlfte wirb 

in Öaljwafjet überfotten, Dann in eine Äaffrole ge* 
tfcan , ,fiarpfenmilc& , #ed[>teuleber , ein wenig frtfc&e 
ober geb&rte ^artofeln, 9Kaurac&en unb (S&amptgno* 
nen öaju gegeben, Mein gefc&nittenen f>eterftll, und 
ben ©aft au* einer (Sttroite bajw get&au f etwa* gu* 
ten äÖcfn bran gegoffen , ein ©tuef feiger «uttec 
baju getban ; unb nac&bem bief? jufammen gar jefoc&t 
i(l , an bie $>af!cte gegeben* 

Pajtere von 2tal, auf 6|lcrretd>tfd>* 3)ie 

£dlfte eine* guten mürben Seig* wirb ju einem tun* 
ben »paff etenblatt aufgetrieben , mit Sitronenfc&eiben, 
ffapri , Hein gefc&nitteueu 9?o*martn , t lein gefc&nit* 
teneu @arbeffen, gorbeerbldttern , unb Hein gefc&nit? 
fenen ©^arlotteujwiebeln Gelegt , Den reingemad&teti 
&al in @tucf e gefd&nitten , folc&e mit Pfeffer unb ©all 
gerieben ; fte tu ber ütunbe wie eine ©erlange auf* 
^eigblatt gelegt, fb , Daß Der ju dufferff , ünD Der 
©djjwauj in bie SÄitte f6mmt , imtfc&en jwei? legt 
man iebe*mal einen überleiten <?Delfre6* , Den 2f a( 
oben mit eben Den ©ac&en belegt ; worauf er liegt> 

ba* 
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fea* anbere ^ci^Sfatt brüber gelegt , beliebige Stguten 
brauf gemacht , unb t>te haftete gebaefen. », 
• Pafferen mitCauben, auf 6fterreid)ifc& 
J£)te Rauben werben rein gemacht unb abgenommen, 

Sütfe eingc.|Iccft , mit Lorbeerblättern, und ücr# I 
mifcbteu ®ewüq bejtreuet, eiucjelaljeii r $uit 3?ein unb 
ßfrg begojjeu, tmö etliche (SmnDen in tiefer Q5eifce 
liegen la)Tcn , ein paarmal umgefefcrt r bann in be? 
Q5mter gebünjfet. ^»iwifc^eii wirb *in mürber Seig 
gemacht, imb folcbcr in fo üiele ©tficfe gefebnitten, 
^a(c? man $aube# £at , jebe* (Stücf 'Seig in jwep 
^fjeile geteilt -, au$gemangelt , tat eine Q$latt mit 
95utter, öemmelbröfeju , Äapri, DCotfmarin, Cor* 
beerblättern f unb gemixten Oewurj betreut , eiiuc 
Don-beit Rauben auf jebetf QMaft gelegt ,. ba$ andere 
Seig biatt brü&er, bie.Sotm nacb belieben gemacht, 
bie hafteten bet;na&e jivet; ©twibcn lang be^ mätn* 
ger «Oi^e langfam gebaefen, bann na<b belieben eine 
fäuerlicbe ©nppe *>ow Äaperu brüber gegeben* 

Paßcten mit $\\\)t\etn , auf bftetteidyifd}. 
&ie reingemacfrttu #übner werben gefpieft, unb mit 
gefebnittener grüner ^eterjllle in QMitter gebünfTet,' 
fcann wirb ein mürber £eig ^gemaebt , $u jeber -Oenne 
werben jwet) Blätter ^eig aufgetrieben , ba£ untere 
Q5latt mit QJnttei: , @emmelbr5re(n , Äapri, DCotfma* 
rin , fiorbeerblatfern unb geattfcijten ©ewür} betreuet, 
eine -Oenue brauf gelegt, mit bem anbem s 23(att be* 
beeft , bie §orm nacb belieben gemaebt , unb bic 
Palleten bep mäßiger £i|e gauj langfam etwa fünf 
SÖierteltfunben lang gebaefen. 

Pafieten mit «Spargel, auf 6) Icvcti d? ifet). 
Sie reingemac^ten ^)n^ner werben entiweo gefebnitten, 
mit 3Kefcl betreuet , an ba$ ftebenbe ©cbmalj get&an, 
ba* ^augllc&e öon ©pargeln Nein gefeilten baju 
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gegeben , unD mit gebunftct , Dann wirb ein guter mär*' 
ber ^eig gemocht , in jn>et? 3:&eile geseilt , aufge* 
mangelt , Die #u(mer mit Den ©pargefn , tmb etlichen 
(>art gefönten unD gefeilten (£t;em auf Das eine 
Setgblatt gelegt /mit Dem auDern SJfatt beDecft, Die 
9>afTete nad) einer beliebigen §orm gemacht , unD 
gtbaefeu. - N * 4 

pajitttn von xxtilben lienten , auf bfittt 
reiefrtfet). 5)ie reingemacfyteu rcilDen Statten n>erDeu 
aufgenommen , Die güfle etngef?ecft , mit <Salj unD 
toermtfd^ten ©emürj t>on auffen unD innen gut gerieben, 
mit l'orbeerbldtter betreuet, mit jteDenDem SSBetn unD 
<£fcig begoffen , imD jugeDecft in Diefer SSeifce etliche 
(StunDcn liegen raffen , Doct) ein paarmal umgefefcrt. 
£)ann roerDen fie in Butter geDünfTet, herauf genom* 
mm unD aufgefüllte nun #ü{)ner SWdgen unD Sebent, 
mit Der Kenten Gebern Hein ge^aeft , in eben Da* 
Stein an Die QJutter get^an, morinnen Die Kenten ge* 
DunfTet fcaben , noeft ein ©tuet frifc&ec Butter Dajtt 
get&an, geriebene ©emmelbröfeln , gefc&mttene grüne 
9>etcrft£le , S9?il#raum , ©emurj , f lein gefcfcnittene 
(Sitronenfcfcäler , unD ein wenig von Der 2fentenbei£ 
Daju gegeben, wjD gut jufammentünfTen (äffen. Sftuti 
einen guten mürben 'ieig gemacht, unD eben fo Diele 
9>a|?eten alf Kenten finD , formirt , auf jeDe Sfente et* 
roatf twn Dem ©eDünfteten gegeben, ©ecfel Drübec 
gemacht, unD fie pei; ©tuuDen laug baefeu laffeiu 
3cDe ^aflete mu§ t>ou aujfen na# Dem geformet mu 
Den , Da* fte in fi# fcdlt- ' ■" ' , 

Paftettn auf Äapanner, auf äff erretcf)ifcb. 
$)en reingemactuen unD aufgenommenen Äapaunem 
werDen Die Suffe , §lügel , unD Das öJucfgraD eutjmei) 
gefcfclagen, gelpicft, eingefaljen, mit wrmifebten ©e* 
n?Ärj unD £orbmblatteru betreuet , mit ßfiig gut ein* 
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jejprengt , guten SBetn brauf gegoflen , tfe jwep ^age 
in biefer ^Seike liegen lafien unb ein paarmal umge* 
fefcrt. Saun wirft Äaptumerfett, DCinDSmarf , Äa* 
pri , Sitroiieuföalf n , fpanifcfc Äubelf raut , unb in 
2)?il<& geweichte (Semmel flein uwtereinanber gefcarf r, 
*ermtfd;te$ ©ewürj, €itronenfaft , unb ein wenig £f?ts 
fcaju gegeben , unb gut jufammen gerührt , bie ^dlfte 
von einem würben ^cig wie gen>6{mlicl) au*gcniange(t f 
bie getieften Äapauner au* ber S3a|e genommen, 
autfgebtucf r , mit 9)?e()l betreut, im ffafefitton ©cbmaij 
gelb ger&ßet, bie eine £dlfte von ber gülle auf batf 
eine pa\Uttnblat geflricben, bie Äapauner brauf ge* 
legt, bie übrige Sülle über bie Äapauner gegeben, 
ein wenig QÄilc&raum brauf gegofieu , mit bem auberit 
9>a|tetenb(att bebeeft , bie Set m unb Figuren brati 
na* belieben gemacht , unb bie ^afiete auf einem 
*iortenblec& , ober in einer Sortcnpfanne bei) einer 
gleichen, fcoef? mäßigen #ifce im £fen gebacken. 

pajlerc mit (Banf , auf 6)ltrreid)ifcb- 
Sftacfcbem bie ©anp rein gemaebt unb ausgenommen 
ifl , wirb (Je mit ©perf unb ©ebiuf en gut bi*t ge* 
foieft, eingefallen, mit *ermi|cfctem ©ewürj beffeeut, 
mit fcorbeerbfdttern belegt, mit fiebenbem 2Pein unD 
<E$ig begoflen, jugebeeft, unb 24 ©tunben an einem 
falten £>rt fielen Iqffeu, bo<$ in ber Seit ein paarmal 
ijmgefe&rt , fte fcmiacb in eine 9>af?ete gerban , unb 5 
©tunben im £)fen bep einer mäßigen £t§e baefen 

taffen- 

paflete mit RarrfVn, auf 6|terreid>ifcb. 
ÖJ?an nimmt einen groffen Äarpfen, föüppt ibn, mac&t 
i&n auf bem DJücfen auf, ntmtar fcte ®aüe tyvaut, 
faljt i& n 9 ur ein / be|Treuet if>n mit £orbcerbldcteni f 
giefk etwa* QB:tn unb C?Btg brauf, unb laßt ibn ju- 
gebeeft iu Wefcr »eifcc etliche ©tunben liegen , ecfcrt 
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iftn aber tu ber %tit ein paarmal um , n>üt}t t(m fcei> 
nacb gut tjou innen, t(>ut Qtatter , Jffapri , uuD <£t* 
tronenfäalen hinein , mac&t einen guten mürben %t\% f 
mltx tfcn eines falben Singerei tief au* , belegt ifea 
mit 8er beer bla tteni , 9Jo*marin , uuö £itr oneufcljalen, 
legt ben Äarpfeu branf , be(egt ben Jtarpfen aueft 
mit biefen bemetöten Jfrdutern , fcebeeft ifcn mit bec 
onbern £älfte be* Seig* , formet i(m ju einem Äar* 
pfen / unb baeft 1(311 bei; einer mdpigen #i|e gan) 
iangfam , etwa 3 ©tunben (ang , giebt ifcn auf , unb 
*a$ ÖJeüeben eine gute ©uppe brüber. 

Pa jiere mit Äarpfcn gefüllt, auf fifa 
fifd). £)er Äarpfen wirb wie gett>6(mli<$ geföuppt, 
am 33au$ aufgefclyuitten , aiufgenommen, mit QBeüt 
autfgewafcfcen , unb etngefdrbt , al* wenn er follte ge* 
baef en werben , beftreuet ifcn t>on innen unb auffen mit 
©ewürj unb @alj, unb lägt ifcn ein paar ©tunben lie- 
fen, ^fnbelfcn madbt man wie bef annt einen s paf?e tent eig, 
Hlibt tf>n falben Singer* btcf au* , (Tretet 90m £at* 
pfen ba* ©cbleimicbte ab , (egt er(l auf ben QSobeti 
be* Seig* Butter mit gitronenfönitten , ben Äarpfen 
br auf , oben wie t er Q3utter unb Sttronenfcfcnitte , 66er* 
földgt ben £ eig , formirt bie tyaftttt }u einem Äar* 
pfen, befTrric&t fi« mit lottern, unb bdeft j?e begnafct 
2 ©tunben im QJacfofen. 

Pafiete mit £*ftn , auf fSdjftfcfc. 3>ec 

teisgemaebte ^)a|e wirb ■ erff eingewdflert , bann ge* 
feieft , unb &aib gar gebraten, #eroacf> löfet man 
bie »eine feinten ab , briefet ben Kiefen brtp ober 
Viermal t>onetnanber , mac&t brauf einen ^eig t>on 
{gern , Ö&efcl unb QSutter , feilet i&n , manbelt bie 
eine Jjdlfre eine* falben Singen* Dicf au* , (freuet Öe* 
toürj unD QSeiac&en , mt ,ieat ben ^)afeö Sdngt 
iwcb brauf, leget bie ©eine feinten auf bec ©eite ein, 

(heuet 
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(freuet wieber ©cn>ör} f gefdjuittene (Sitroneufcfcalen, 
unb Q3eind)en, tr&pfelt 93mter brauf , manbelt £er* 
i\a<f) t>ie anbere £älfte be$ ^etg^ ebenfalls fo bief au£ f 
beftreiefct ba$ 99latt mit£t?wei|j, legt etfbrüber, for# 
xwiW bie 9^ftete ju einem ^afen , ttorne rote ein Äopf, 
(tnttn werben jwep raufce »pfaten in De« ieig ge|tecff,i 
folcfye mit Rapier umwunben , oben macfyt man nodj 
tfai 3)ecf lein t>on ^etg mit beliebigen Sigiuen , unteu 
einen 9?anb fcerum , unb überall mit jerflopften 3)ot# 
lern befinden , legt Die 93a|Tete brauf auf ein mit 
Butter befämierteä SSlecfc in bie 3:ortenpf*nne , un* 
. fcaeft fie ber? madiger Jptfce im QSacfofen. 

Paflete mit 2foecf)aim gefüllt , auf ßcfo 

ft fd). 9 uictjDem ber 2luerlpabn reingemaefct unb auf- 
genommen i|f , lifrt man ifm einen ^ag erft im (£jHg 
liegen , bann taucht man ein paarmal httf fiebenbe 2Baf' 
fer ein, fpieft ifcn fceruacfc, unb belltest ij>n mit Sfteli» 
feu unb gtmmet. tfopf, £alä, Slügel unb ß5eint 
werben i&m }Uüor abgefcaeft* ®ie ® eine unb §lü' 
gel werben gel&fet, boefy baß fie bran &<Sngen. SRa* 
gen unb geber werben gawj f lein ge^aefr , geriebene* 
Q3rob, mit gesoffenen helfen , ^ftffer, <5aij, Äar* I 
feemomen barunter gerührt, in ber Butter geröffet, 
»nb wenn e$ falt werben i|f, ein paar jerflopfte £9« 
baju genommen. £>ann wirb ein gew&fcniidjer tya* 
ßetehteig gemaebt, baä ©e&acfte auf bie eine au$ge* l 
roltc Jpälft* beä '-fceigtf geftric&en , bec SCuer^a^n mit 
ßSutter, Hein gefcaefter grüner ^3eterftd unö t>ermifc&< 
tem ©ewürj vermengt gefüllt, Drauf gelegt, t>on bet 
" anbern £älfte be$ ^eig^ einen iöetfel brüber gemacht, ! 
Wie einen 2luer^n formirt, anbere beliebige Siguren 
*on ^etg angebracht , mit jerflopften iDottern überall I 
beitrugen, unb im 25atfofen gebacfeiu : ; 

• • ... « " I 
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Pakete mit JUmmffes'fd}, auf f&cbfifdb- 

Sttan nimmt jwep ©t&f*$en vom ßamm , von Dem 
einen jte&t man Sic £aut ab , fädlet fca* Slcifcfe von 
SJeinen, fcaeft e$ mit dtinbtfnrarf fiettt , rüfjrt <Salj, 
^Pfeffaf J>«9wer, 9ÄUf fateublumen , unb Äarbemo* 
men Darunter , unb füllt e$ wiber in Die #aut. SBon 
Dem übrigen werben Än&bef gemacht ' »Statin wirD 
ein beliebiger >}>a(fetentcig gemacht , auf baä untere 
Qleigblatt ma<#t man einen Äranj von ^eig, fo weit 
als Da* §leifc& liegt, tgut erfl ©ewürj uuD Q5utt<r, 
Dann batf gefüllte ©r6(K&en Drauf, legt Die Än&bel 
runD (jerum , oben (freuet man gefc&nittene Zitronen* 
fatalen -uub QMendjen , von Dem auberu ^eigblatt 
mac&t man einen ®etf er Drüber, mit einem Cuftlocft 
oben , giejrt feernaefc , wenn fte gebaef en ifl , eine für* 
je von Sleifcbfuppe , ©ewürj, 95utter, ein paar jer> 
f lopfte SDotter unD ein wenig 2Bein, gemachte 93rü&e 
brein, fejjt Die §)a(?ete auf ein mit Sföe&l beffreute* 
^ortenblcc^ , unD bdeft fte bei; mdfrgec #i&e jwep 
©tunben lang im Q5acfofen* , ? 

Pafiete mit 2UI , auf f2c&ftfc&. Ü»a»t 
jiebt bem Üal Die £aut ab, mac&t i&n rein, faljt i&u 
ein, unbldfu i(m eine ©tunbe fp liegen, Dann fc&nei* 
Det man i&n in beliebige ©tücfe ? Drauf wirb ein be* 
l tebiger ^afTetenteig gemacht , unb fo weit unD breit 
autfgemangelt , baß er fann überfragen werben , auf 
tiefen legt man ein ©tücf 2(a{ mit Pfeffer , eine 
©c&nitte (Sttronett , unb ein ©tücfcfrert QJutter, bann 
wieDer ein ©tücf %oi unb fo fort, fcfyldgt ben 'Seig 
trüber , brücf t fe(t ju , formirt Die ^ajfete in Die 
SXunbe wie ein 2(al, be(irei#t fte mit iüotter, und 

Wcft fte wie gew6fcnlic& im SSacfofeiu • * r 

, . ... s 
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patmen auf Z>fletteid)ifd) Qefotten. $)ie* 
fe ftebet man wie beti frifefc gefottenen #e<#t , unb 
«rfcft ifcu mit feigem QBaffec mit SBeinepig ab. 

$faffenf>utc. 

Pfaffen&öte, maefct man t>en wetfien S5rob# 
fönitten, bie eine* Smger* (and unb tief fe^n fön* 
tun 9 man (d j?t fte im SBein anließen , fe^rt fie in 
<Sct>mettcn um , bie mit (?i;ern gefegt worben , bdeft 
fte im <öc&malj reeßt rafefr unb^befireut fte mit 3w 
efee unö gimmet. / 

Pfannentudjen. ©iefce Äußern 
Pfefferßucten, ©iefce ©uefen. 

pfetftcfcen auf tfcbftfd) öefoc&t. ©iewer* 
ben gefc&dtet, in einen Siegel getßan, 2Bem brauf 
gegoflen , gejuef ert , unb gefönt , boeß titele weiefc, 
bann mit einer töcf)erfc&ten Äette herausgenommen 
unb in eine ©cfcüffel getßan, JDie Q5ruße wirb 
noc& ein wenig biefer gefönt , unb bann brüber ge* 
goffen. ©ie f6nnen au* ^afb t>on einanber gefönte- < 
ren , unb gletcfc mit QBein unb gurfer in einer <5<#üf* 
fei gefoc^t werben» 

Pflaumen. ©iefce Zvoetfdjten. 

Pietäten , auf bbbmifd). <?* wirb ein (jafb 
9>funb Sutf« genommen , in einen Sopf getrau , fünf 
ganje (?i>er , .unb jwep (Srgerbotter bran geftyagen, 
bie§ an einer ©eite eine ©tunbe lang wofcl gerüfcrt 
tmb gef lopft , ßernaeß »ier jefm 8otfc feinet 2ttitnbme{>l 

bran , 

; ■ 
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trän getfcan , unb eine CBiertelfTunbe gut untereinanDet 
gcrü&rt, Drauf einen 25ogen meip Rapier genommen, 
ifcn mit guefer 6efTreut , Den 'S etg Durcfc einen f leine« 
Siebter Drauf gegofien, unD ifcre gefc6rige 5orm for* 
rcirt, fie mit Dem Rapier auf Da* QJlecfr gelegt , unD 
Damit in Die "iortenpfanne gefegt, unD »on oben unb 
unten gleu&mdfrge ©tut gegeben , Daf* fte f<#6n braun 
»erbat. SBill man fie noefc beffer fcaben , fo gieft 
man , nac&Dem Die £tjer jtwor im guefer wofcl jer^ 
rüfcrt flnb, einen f6ffe(DOÜ guten QBein Daju. 

Pietäten leid)te , auf Wfcmifcfc. S9?att 
nimmt ein QfcertelpfunD guefer, »kr ganje £uer, uut> 
rüfcrt Dief} in einer ©Ruffel fo lange bi* e* fdumig 
tt>irD , fefct e* über ein fachte* ober gettnDe* #o(>lfeuer, 
rüfcrt immer fort. 9ia#Dem e* ganj Dur<$gen>drmet 
tfl , nimmt man e* bauon , uuD fd(>rt mit Dem £RAß# 
ten fort, bi* e* wieber Palt geworben i|l , Dann nimmt 
man vier £ot& feinet ü)?efcl, unD r%t e* gut untere 
einanber* 3)ie& (>ernac& auf* Rapier getrau , ifcro , 
Die rechte Sorm gegeben , fein gesoffenen guef er Drauf 
gefreut , Da* llebrige toa& öaoon ui<#t fe[t bleibt , ab* 
gebiafen , unD langfam gebacfeiu 

. pfequetett, auf b6|>mtfcb. gu einem QJter* 
tetpfunD feinen unD Durc&geftebten guefer werDen fe<&* 
£pet genommen , unD eine ©tunDe lang wofcl gefiopft 
unD geröhrt ; Dann ein CSiertelpfunD Q}i*fotenme&l Da* 
$« get&an, ein wenig warme* SZöafier Dran gegofien, 
,funf gotfc feine* Sfte&l Darunter gerührt , Darau* ei- 
nen fUejfenDen Selg gemalt, auf Da* 9>apier in 
We ifmen gefc&rige gorm gegoffen, iwD langfam ge* 
baefen. 
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Pitlinöf , auf fad)ftfd). Stow }ie£t ifrnen 
bie £uut ab , weicht fle in 2Beiu , bratet fle auf Dem 
SCofl, pfeffert unb richtet fie mit <5euf unb SSutter 
ober mit (Sfiig unb Q5aum6l an. 

ptamanfcbe von tWanbtln, auf btymifd). 

SRan jicbet gute ©c&metten mit einem <gtücf gucfer 
in einem Äaf!ro(e einmal auf, t>axü\\ tfyut man eine 
^anbsoH fuffe 9S)?anbe(n, bittere aber nur Den Dritten 
^etf , welche man juoor in einem S0?6rfer flößt unb 
mit (&?ern btcfltc$t anrü&rt , man pafHrt bie 3)?afie 
bur<# ein #aarfi*b tu eine ©c&üffel, fe&t e* jugebecft 
auf ein Äaffrof mit SBaffer , Idj? t e* gut f octyen unb 
glaftrttf. ÖRan fann auc& gesoffenen %mmt baju 
nehmen. .2fuf biefe Sftt macfct man* auc§ mit *pifta< 
jien unb <5pinat(). £)en gucfar fann man au$ auf 
5>omeranjen abreiben, 

piatteif , auf frait36fifd> 3Uöertcbter* 

<£r wirb wie ber 2fal martnirt , bann mit gerafpeftem 
unb geriebenem ©emmelbrob unb ©al} betreuet, mit 
gefc&mofjener Butter betröpfelt, in eine 'iortenpfanne 
getrau , unb im £>fen gebacf eiu $>ann wirb er ju 
einem Q3orgeric&t warm angerichtet, unb ber Üianb 
ber ©cbuffel mit gebacfenen (Sbampignonen / geroffe* 
ten ©emmelrinben ober $>eterjillen befe&t. 

* * 

^Mattem 

Vlatten / aufgelaufen von 2fepfeln , auf 
6fietreid)ifdj* ©aß #?unbme&( wirb erfT tu ©c&mafj 
jer&jtet, Doc&mufr nic&t siel (Schmal j genommen wer' 

&en, 
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Den, Dann wirb halb fo \>iel unger&fleten 3)?ehf Darunter 
gemengt , faltet 2Bein Dran gegoffc« , abgef lopfte* (£t?er' 
Har , gucfcr f unb ein wenig ©alj baju genommen, 
Den 'ieig gut Durchgearbeitet , ta§ tz Dicflich wirb. 
9iun werben Die 2(epfel gefchilet , Da* Äern&au* wirQ 
ausgeflogen, folge in runDe ©Reiben gefgnitten, 
folge in Seig eingetaucht , unD im fieDenDen ©gmalj 
fle&acf en , gejucf ert unD aufgegeben* 



PometNWjen, auf btymifcfy einiimacben* 

©inb Die jpomeranjenfgalen fcart , fo lA0t man (ie 
|Ut>or Dret) Sage in ^HJctn weichen , läßt, (ie hernag 
im felbigeu SBein ein paar 2Ball fiber Dem Äo^lfeuec A 
tfcun f nimmt jte &etau* , legt fle etwa* trocf en in ein v 
^ucf ergty* , fceruag tfcut man S 1 *^ nac& belieben 
in Den 3ßein, ld§t ihn. auffogen, Taft werben, unb 
ciie^r ihnnigt auf einmal, fonberu nur nach nag 
Drauf, unb üerbinbet Da* ©la* wohl. 

? Pometanienbtübe. ©iehe 25rtf&e*' * 

Pomeransenfafr. ©ie(je Qtaft. 

■ .. > Pomcrawenfdjalen. ©iefce Öd?alen. : 

Potage. ©iehe mehr unter Quppe, 25rö&e, 

% r Potage itlla jfacobtftä , -auf b6bmifd;. 
50?au bratet Die 95ru(l von Jtapaunern oDer Stebhüh" 
ttern r tf« Hein , ffißt bre S5eine ganj Hein 
im SSWrfer, Mftt* in einer guten ©uppe wo£l fogen, 
treibt* Durch #aar|7eb ; Id^t 35cob intonireu , magt 
eine £aget>on 9>armefanf a* , überjieht i6n mit ber 
Durchgetriebenen ©uppe , gtefk eine gute SDZanbelcouli* ■ / 
Darüber, mitonirt* wohl, föfft bie ©gülTel botl, gar* 

mrt - 
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tttrt fte mit $lügeln , ober fonff etwa* , bann fcfcldgt 
man Drei; vfijer c otter mit ein wenig ?)?anbelbrubc Durcb* 
rinanber , |<$ät(et* über Die ©uppe , unb tyält, wenn 
' tt &it i«m £rvtren tjt , eine glüfcenbe ©cfcaufct 

1 batüber. ? - : . 

Potage ober Stoppe von &ebf>ö&nerit, 
auf fcaiiioftfdj. 2>ie reingemac&ten £Xeb(m&ner 
»erben mit ©pecf gefpirft, bann in einen Äeffel, an 
eine frdftige Sletfd^brü^e getfcan , ein QJüfölein feiner 
-ftrdutcr mit ©alj > Pfeffer , helfen , nebfl einem 
9>aar mit Sftelfen gefpiefeen Smiebeüi baju gegtben, ! 
SSBenu fie ein wenig gefoc&t fiub # t(>ut man ein paar 
;Ärant(>äuptlein mit einem fleinen ©tücf ©pecf Daju. 
.©tut) fte gar, fö wirb von ©pecf unb 3Äefcl unb flein 
ge(>acften ^wiebeln ein bünneä gelbetf ^ingebrennte* 
gemacht. 3ule£t werben gebaute ©emmelfcbmtte in 
tie@ct)u|fel getfran, e(toa$ SSru^e brauf gegoffen, bie 
Stebfcübner in bie SRitte im Äranj fcerum gelegt , unb 
ben Dianb ber ©cbüfiel mit ©erlitten t>om 93auc{)fpecf 
9ejiert. . . r ' 

pota<je üoii Äapaunecn , auf frati35ftfd>. 
SDfan htmmt gnte fette ©tuefer, fowofcl von tjerfc&ie' 
benem Sleifcfc , al$ au<# uon mancherlei) ©efiügef, 
foct>t etf nacb ber Drbnung , nacb&em eine* mefcr ober 
weniger ^eit jum foefcen braucht, in einem unb fei* 
bigen Äefiel unb in felbiger Q5ru(>e , mit ganjen unb 
fleinen SwMflfl , mit 'peterfidmut|eln unb *Pa(Tina' 
fen pdcfelroeife gebuuDen alle* jtifammen- 2Benn ?$ 
gar iff, rbut man gebiete ©emmelfcbnitte in bie ©c&äf' 
fei , gieft bie <Potage mit ben 2tturjeln brauf, unb 

z richtet Das §leijct> in einer anbern ©cftuffel na# ber 
£)rbnu»g an. $?an fann aueb ftatt ber SBurjefo 
©urfen nehmen , folc^e t>on i(jrem ©aamen au*(>&leii, 

ttermiföte* Steife^ mit ©peef flein fcacfcn, P e * ami * 

Wen, 
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fällen , unb <m Dem ffapaun mit einem SSuföel Ätau* 
tet focfcen. • • 

pitf&le, «uf b6bmifcb. SÖtan nimmt ei» 
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teil, tlll6 ( vtv|sHI'ttUC|i CIHvil fv[fc vim«i»«»». -»..a 

mad)t, batau* tunbe Äügelein, formtet , fie in. einet 
fachen ^ortenpfanne mit einem Äoglenfeuet »on oben 
, nnb unten gebacfen. ; 

- puferle von Ärebfeit, auf b&bmifdj. 3« 

Ünem palheu tofunb' nein geftoffenet SJeanDel.n. wirb 
ein ©cfcocf gefocptet ou«get6|Tec unb «ein gepacftet 
Ätebfe, unb jroMf ßotp totpet Jftebfftuttet genommen» 
SMep alle« jufammen in einem Dörfer gut unteteinon» 
bec geffofieu', ' unb gejucfert , bann an einen f fielen 
£>tt &inge|teKt , unb übet Sttae&t ffe&en iaffen , ben 
ähbern "Sag töiifetlt btuuä gemalt/ unb fie brau« 
fcebacfen. ' • ' * - v. ' ' 
! PufepU von mnbe\n , ' auf bobrtitfcfe. 
SÖfan roaefct einen Jfatten ©<&aura »on. ir» ' W 
(in »on met Spern, tput ipn mit einem .fcalbeu 
9>funb fcfcou gefachten Surfet nnb at&t £otp gan^ 
Nein geffoffenen .{Ranbefn, in einen 2BeH>ling , ' tüprtg 
wofcl untereiuanbec ) mac&t tunbe SPuferle , fo groß 
nie J>afeitmffe, obet Idnglicpt rote SSahbelh. barmif 
auf Mai', unb bdcft fie in '«tuet ^öttenpfann?. 
9)?cm fann , ou<p f (ein gefcpnittenc ' €itronenf4)aUn 

mit tffa$j*m artirt* * amm 

* . • J *f . * • ■ " 
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(knittert auf tfdjfifcb <jebacf en, £Me öuit# 

fett werben gefcbdlct, |U Q3iertelh ge|cl>utr ten , an Die 
jerlafiene QJutter get&au , unb laugfam bei) mäßiget 
#i&e gerötfet, 6i$ fie Weicfc werbe* , r bann i» 
beliebig gemachten Seig getauft, wiebe* w biefeeiffe 
S&utter getrau, unb jdfcltn3 itbaäm . 

• • • ...... . -,...» . .. 

Äaffiolen t>on 23r68<f)en unb £ubrterbruff . 

&ie ^r&$#en werben mit ber £ü&rter&rüjt unb StiuM* 
marf «ein ge^acf t # v f lein gelittene guuie^eterftlle 
mit genebenen ©emmelbröfeiu einem paar ©pern, 
©alj unb ßewurj qut bar unter gerv'i&rt, in ein Dveiit 
an bie (>eifle 35turer getrau, immer geriet juge* 
beeft, unb ge*üii|!et, bann einen ^etg Bon QJiuter, 
®o«ern unb ÜÄefcl gemacht , biinn autfgemangelt , t>ön 
bem gefcatften £äuf<bcn brauf in graber ßmte wie 
eine welfcbe 3lu§ grog gemacht/ boc&bafj ein jwei) 
Singer breiter ütaum jroifc&en einem jeben #<Sufä)eit 
bleibt , bie gwifdjenräume mit jerf lopftem ßrtjerf lar 
be|trtd)en , ben ^eig brüber gefetylagen , jebe 9{afftofe 
wie einen falben OJfonb formt« , mit bem £)Wbef jebe 
Dvafftole abgerdbelt , na£e an bem a^gerdbelten 9ianb 
$ut jufammen gebtftcft, baß e$ ni<#t aufgebt , unb 
t>ie ^ÄUe &erau$ fdfft / $erna<# entweber in ber fceifferi 
ÖJutter gebaefen, unb mit ^uefer 6efTreuet f ober an 
einer SXtnbfupbe gefoc&t, ober nur im SBaffer abge* 
fotten , herausgenommen , unb mit brauner Butter 
begoffeiu • 
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1 1 Xafftolett von gefc>6rren K-ve tfd)ten , auf 
fM>0fd)v SMe öetröcfnerca guretfcttfen werben Im 
SBijfjVr wei# flefoct>r , abgefeiert 1 ) ben Äenr (jcraueW ' 
genommen , uftb fHrt ge&acfr , einen qew6l;nlici)eu $7u* 
fcefreiS'g'm^f j Damit 'gefÄitt , Otaffidfii Drautf, wie 
fcrfiimt r fermtrf, in Der iButter gebtaten, ober int 



f*fd&. S)a$ ,fäi(jmer wirb mit 'grünen Kräutern 
fcnb'SJinbfmarf : gah^ «ein r x)?^; gtfaljen, sei 
würjt, ein paar (?pet mit geriebenen Semmeln 
tontet gerührt, 'in : ter~Q5iitt:c gefetml&t', in einen 
^et^ 'gefc&lägcn ; 9vaffio(en brau* ' forrititf, Hub fofc 
<§e entweber in ber Butter gebacfenV ^bec gefoc^f, 
unb mit brauner' dufter abgefömdlKnr. 

Xaffiolen vcftt &afe, auf ftcfeftfcb* SRati 
nimmt ^oHänbifcben i ober *Parmefanfää , ober -dm 
#euer gerönnenett tmb gut ausgepreßten Änfcfdä , reifet 
t^n, auf einem Svetbetfen, tbiii %\\<tkt , ©;er unb 
flcih gefcfynittene SDitte bajw, arbeitet Meß gut unter* 
einanber , mad&t einen ^eig bon SSmter ', 9J?e()l unb 
<£i;ern, treibt ibn au$, formirt brau* £Kaffiolen wie 
Tct)on gefagt, tiberftebet fte im SBaffer r unb begieß 
jie mit brauner QJutter* " r . • ♦ : ' 

■ 

Kagout üon ©efrnepfen , auf bfytnifd)* 
SMe gebratenen 6#nepfen werben in ©tücfe ge* 
fönitten, bann 9)?e&l in Butter gebrdunet, folcfje 
breiu gelegt, helfen, SfWutffatenbfumen , ©a(}, ein 
wenig 3:(jimian unb QSaftlifum baju gegeben , unb 
<Ie brin ein wenig bdmpfen lafien , bann gute §(etf<$* 
brühe brau gegofien, unb fie gut aufgeben iafien* 

ÖCebr 
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SXe6&u$ner unb aubere Heine ge£ra^ene Q$öge< tb\u 
uen aucf) fo ju bereit et werben $ Docfc muß nwm Gtro» 
nenfaft baju nehmen. ' 

. Ka^ut Don £rr#cu unb ed?m?en, 
auf bobmifefc. £>ie reingenw<$t<n . gerben »er*« 

mit Denen Dorn ©cfcinftu gefönttteuen ©cfcnifcen im 
fiebenben QBaffer ein wenig aufgeprellet f bann tbirO 
ein ©tutf ©petf au$gelaffen , Qftefcl in Butter $jf 
bräunet fcran.getßan unb barunur gerufcrt, nun bie 
Serben unb ©<#jnfenf<$ni|e bretu gelegt f unb juge* 
beeft ein wenig bämpfen (äffen, nun ein wenig 2i>ein, 
Wb 2Betne^ Pfeffer , ©al|, Steifen, SO^aöfatfiif 
£luraeu unb gefc&uijtene <Eitronenf$alen baju gegej 
ben unb gut aufjiebea (äffen., Qrben fo fönnen au# 
anbete Cß6gel zugerichtet werben. 

Kagouc t>on Statten 7 auf' fcan$bfifd) ; 
£>te; ja(>men ober wilben Kenten 'werben reingemaefrr, 
/aufgenommen , gefpieft, unb n^cfc 9>eliebcu mit ei* 
ii^r , beliebigen §ulle gefüllt, mit ©aty unb termifty 
lfm ©ewürj gerie6en, unb entweder in ber .ffaflroj' 
le in QJutter .ober ©peef er|f gebitnffet , .ober &4 
am ©piep ge6raten, . 3)ann werben fie an eine giu 
te QJrüfce getfcan , t>ermifdjte$ ©ewürj unb \tmf 
ÄrAuter baju, gegeben. Qßenn fie eine 2BeiIe 
foc&t ftnb , r5(Iet man Idugltty gefc|)nittene Ovüfcety 
mit ein wenig 9Äe(>l unb Mein gefäntttenen gwie* 
belu tu QJutter , ba§ fte braun werben , tftut fie 
mit einem @la£ 2Beiu an bie Kenten , unb wenn 
alles jufammen gar i(f, werben bie Kenten aufgege* 
ben, unb mit b*n Dvüben befe&t. 

Ragout von SLttdhtn , auf franj&ftfdj. 
5)ie reinemachten unb aufgenommenen Serben wer* 
j&en in 3Äe^l qeweljet , unb in bei* Äa|Trol an ben 
jerlafieneu ©peef mit Heingefömttenen gwiefcelu ge# 

* 
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tfcan. SBenn ße braun ftnb, faijt unD pfeffert matt 
fie, giept eine gute Sfeifabrube Oran , t(Htf Cfcam«. 
pionen, #rtifc&ocfenböDen unD üWorc&eln Mctw seftnit' 
tew baju. 3öeun fte Damit eine 2Beife gefoc&t finb, : 
gtefh man @la* roeitfen 2Bein Drau. ©tuD fte gar, 
fo gie§t man uoefc etroatf OvmDfleifrbbrü&e Dran, Ovücft 
Den (Saft au* einer Zitrone Daju , unD riefet« es mit 
Dte|em üCagout ju einem QJorgectc^t an. > < "., . ; , 

Äaflout von SiÄb*°ßltM i <***f 

fifdb. (gc wirD gut abgemalten , mit @al| unD 
Pfeffer Dtc&t uber|?reuet , unD eine QBeile liegen «e* 
1 äffe 11 ,. Dann an Die (jeiffe Butter mit Hcingefc&mrte* 
nen gmiebeln in Da* Äaflraf getfcan, unD ger6|fet r 
fcernacb gießt man ein wenig giKbbrü&e mit einem 
£5flfeh>oll SBeinefig Dean, ru&rt ein wenig gerbffete* 
SÄebl Darunter, iAjjt e* jufammen. mit Reifen gut 
auffoc&en. » 

Xamolabfauce. ©ie$c <&tn$cben mit 
Keb&fi&ner mit 2tufterrt, auf >W&mtfdj. 

Sttan jerörueft Den reingemaefcten 9Ieb&u&nern Da* i 
93ru|?bein, legt fie in ein SXeinef mit einem ©tücf 
frifeber 35utter , unD (d§t (Ie jugeDecft Dämpfen, DarM 
SieSt man ein wenig guten QBein Darauf, t&Ut au** 
9el6(!e puffern , unD auc& ganje mit i&ren @<ba(en, ; 
*>u t)ier Zitronen Den @aft, a»u*fatenblumeu, 9>fef* 
fa, guefa, »»b ein ©tief frtföer Butter Da}«, 
unb läßt etf jufammen gut aufgeben. 3unge •Oty' 
«er fann man au$ auf Die SBeife juric&ten. 

Äebböbncr mit Äapern , auf btymUdf* 
*Me Keb&üßuer werben gebraten , ober in QJuttee 
kämpfet, Dann wirb guter 2Bein Darauf gegoffen> 

unD 
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unb ein wenig (leben getafien ; &cmad> trieb in eilt 
anbere* Öieinel auf braun ger&ffete ©emmelfd)ni|e 
etwaä #ü()nerfuppe , unb ein wenig £Betnef?tg ge* 
Soffen , gesoffene Ößutffatenbfumen , Diele Äapern, 
Igucfer, unb etn ©tftcf feiger Stüter baju get&an, 
unb nacfjbem t>te§ jufammeu ein wenig gefodjt fcat, 
auf bie gebratenen ober gebdmpfte« Sleb^u^uec ge< 
Soffen , unb auffteben gelaflen. . 

Xttyüjnec mit mufetjein, auf b6bmtfcb* 
JÖie SKufc&eln werben «bgewaföen, bec Qiart abge* 
tiommen, treefen in eine eiferne Pfanne get^aiT, unb ] 
in i^cer eigenen Seucfcttgfeit (ieben gelaffen, btf bie 
©cfcakn auffpringen , &etna<# autfgelifet;, ben ©arm 
fcawn genommen unb weggeworfen., foldjje plattweitf . 
gefcfjnitten , in ein. SKeinel get&an , in friföer 85uttet 
gebimpft , unb gebräunet , geriebene ger&fiete (gern* 
mein baju get^an, {ufammen gerührt, braun werben 
gelafien >■ fcerna<# guten SBein mit ietwa$ #ufcnerfup* 
pe barauf gegoffen , (Sitronenfaft , fleingefc&mtteue (SU 
tronenfc&afen , unb geff offene SSÄuSfatenblumen feaju 
get&an, untereinanber gerührt, ein wenig (leben ge> 
laffetty nun bie gebratenen ober gebdmpften 9teb$ä£' 
im baju getrau, unb gut auffteben gelaffen. 

Äcb&übner *uf fcam&ftfcb gerodet, ©ie 
werben gefpief t , unb in ba* .Äajlrol mit ©peef braun, 
gebraten. ®ann giefjt man gute SSrüfce baran, würjt* 
fte , tfcut ein SJufcfjlein feiner Kräuter, €fcampionen, 
Trüffeln unb &rtif<#ocfenb&ben aHetf «ein gefcaeft ba* j 
ju. ©inb j?e gar , giebt mau ein (Souli* »on Otinb*; 
fieifö baju , richtet )Te ju einem SBorgeric&t warm 
an, unb brüeft ben ©aft au$ einem paar (Sttronen 
bßtauf* 

Äeb&u&ner mit Äaaour, auf ftamiftfdf. 
fyt OCeb&üfcner werben, wie gew&&nti#/ gebraten, 

« / j bann 

• < ' • ' - " - • ". 
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bann fäneibet man tytien bie ©cfcenfef unb .Stiegel ' 
ab , tbwt fie in ein «fiafirol , gte^t SXittbtM&e , uuö 
ein wenig Sßein baran, tfcut (Sfcampionen, ^ruffe(n f 
2l cti i a) c cfenboben wütflicfyt gefc&n Uten, mit ctnci : S5Ü# 
fx^>ei feiner Kräuter baran , faljt iml) pfeffere fie, >unfr 
lapt fie über einen Äofclfeuer foc&en* SäJeijnfiegar 
ffrb , werben fie mit Dem ©aft einer Zitrone ai* 
gerichtet. 

2\eb&w&ncr auf fran35ftfc^ gebäcfrt?; 

S0?an nimmt ein ©tücf tiefet §(eifcib »on einer fettetf 
Äaltef eule , 9unD*marf , frifc^en ©peef, <£$ampu>* 
uen , Trüffeln , Sibullen ober gwiebefn , ^eterfillen, 
unb QJrobfrumme, {meft bie§ alle? $ufammen unter* 
einanber f lein , faljt unb pfeffert e* , unb rü§rt etltf 
ti)t jecfCopftc (£i)er barunter, £>ann belegt man beif 
SÖobeu einer großen 3:ortenpfanne niit breiten ©pect* 
fc&nitteu, ftreic^t batf ©efcäcfe barauf, boefy fo, baß 
für bie Dvebfcüfcner in ber SJKüte ein leer/r Q3(a4 bleibt» 
jSnbeffcn werben bie in »ier ©tücfe gefönittene SXeb* 
fcüfcuer mit SÄefcl betreuet, an ben jertaffeuen ©peef 
in batf Äaftrol getrau, fleingefc&nittene 9>eterfHlen # 
unb guüebefn baju gegeben , unb braun geroßet, 
S)ann werben (Sfcamptonen , Trüffeln unb Äälber* 
milc&, aUe^ untereinanber Mein gefcaeft, baju gegeben, 
gewürjt, unb eine gute Sleifc^lbrü^e baran gegoffe»n 
533enn fie barin ein wenig gefoefot finb, werben fie 
troefen herausgenommen, in bie ^ortenpfanne jus 
Sülle getrau , unb im S5acfofen ge^aef en. #erna# 
wirb ba$ SXagout mit ben £Xcbf>üf)uern fachte auf eif 
ue ©cbüffel getfcan, ba§ bie ©peeffeftnitte inber^or* 
tenpfanufe bleiben , ber (Soulitf »on Gfcampionen, wor* 
inn bie SXeb&ü&ner getobt fmb , baruber gegoffen, 
unb ber ©aft au* *inem paar Zitronen barauf ge? 
btücft* * .. ' v . ..... :. e . • 
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- Xebfju&ner mir Hufietn auf Iftctreidbifcb 
gefüllt. £)ie attfgelöften Sfuflccn werben mit über* 
fotienen unb ausgelesen Ärebfd;w<$njfn, unb mit Den 
COfdgeu unb £ebew üon SXebbüfrnern unteretnanber 
Hein ge^acf t / unb in QSutter gerftff et , tonn jerf topfte 
Äotter in Qttilcfcram jerrüfcrt . Darauf gegofien , ge* 
würjt , gut untereinanber , unb ju einem 95rep bün* 
ffen gelaffen, bie frifcfcen Dveb(>ü(>ncr nun Damit ge> 
füllt, an ©piejj langfam gebraten, unb oft mit Q5m* 
ter begoßen. 

.ftctyityntr auf facbftf* gctafet. JDen 
teingemac&ten SReb&itynern werben Die glügel abge* 
fyrcft , Die j?6pfe twne bei; Der Q5rufl eingeftecft, 
We 55 eine fcinauf gefpeilef, eingefaljen , mit ttermifcfr- 
tem ©ewür j betreuet , mit Lorbeerblätter gelegt, mit 
<£#g befprengt unb jngebecft etliche 6tttitoeti in Der 
QJeije liegen gelaffen , bann 'autfgewafc&en, mit ge* 
fönttteiten gimmet nnb Weifen be|fo<#en , an bie 
fceifie SSutter in Da* tfaffrol getfcan , unb jugebecft 
Dunfff n gelaffen , bann gute 9vinb$fuppe , unb SBein 
Darauf gegoflfen , Die £4lfte aon fleingefcacften 33ten* 
c&en unb fMfiatten, wie au# fleingefcfenittene €ttto* 
nenfdjalen Daju gegeben. Sftac&bem es gar iff ; wirb 
ein bünne* gelbe* (Sringebrennte* Daran get(>an* Ober 
will man Da* Stngebrennte weglaffen, fo jerf lopft man 
biet JÖottee , jerreibt ein wenig 2D?e()l baran , rüfcrt 
etwa* tjon ber Oteb^fi^nerbtu^c barunter , ünb tüfcrt 
e* Daju. 5Run Die SXeb&üfcner in Die e*üffel get^an, 
Da* übrige t>on Den 33ienc$en tinD !pi|tatien mit ge* 
febntttenen ©tronenföalen Darüber gejfreuet, unD Die 



läßt Den Äopf an t&nen raufc. 9§enn fit rein ge> 
tftacfct, ttuD autfgeuonmien finb, werben ifenen bie 
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flfötte untiefen aufgefpeilet, Der tfopf oben bei; Der 
©ru|T Durcfcgeftf tft, Drauf gejpicft , oDer mit helfen 
unb gimmet beftoeben., unten ein wenig SSutter mit 
helfen unb (ßfefttf vermengt, etngeflecft, an ©piefr 
laugfam gebraten , unt) im rodfcrenbeu traten mit 
gifc^tc|>ter QSutter #ft begoffen , Da£ fie weif} bleiben* 
Sie wifben Rauben werben au<# |b gebraten , nu* 
ctwtf länger. 

Äefcf etile. 6ie£e Äeufe. ' - • ■ 

Xtbfleifdb mit Ragout f auf ftantffifd). 

iXe&fteiicb n>iiD mit föftnem tiefen ©peef ge- 
fpieft, Darauf in Da* Äafirol an Den jerlaffenen ©peef 
mit gerötetem Sftefcl getfcan, unt) gebräunet , Dann 
mit t>ermifct)tem feetuürj betreuet, eine gute OftnW* 
brüfce mit einem guten ®lat weiften 2öeiu Daran ge* f 
joffen. SÖenn r? gar gefoebt ift, ticktet man au, 
irnb Drücft Den ©aft einer Zitrone Darauf. £>amju? 
fctrfcben* £irfc&* unD -Oirfc&fu&fteifö fann auefc fo 
jugeriefrtet werDen. 

*etg auf frawoftfeb ßebaefen. Stöbern 
Der SXei§ in Der 9fti(cb 9«t Dicf gefönt if? , ffuit man 
Neingefönirtene unD in Q5utter gcröffefe gwiebefn mit 
gesoffenen 9)?u$fatenblumen unb Simmet Daju, rü$rt 
Die0 gut Darunter , töfjt ifcn Damit noeb ein wenig ein* 
tfeDen, unD fäfclt t{>n Dann au*. $erha<$ werDen 
ftnger^iangf , unD Drep ginger breite ©etynitte Darauf 
Jefänitten , fo(c|>e mit großen unD «einen Sfofmen, 
fcnfr länglic&t gefc^nitrenen $?cmbeln beffocfjen , in ei* 
Kern *>on Grpern Unb ötte&l gemachten ^eig getaucht, 
an Die fceifTe Butter getban , f#6n gelb gebaefen, unD 
Dann mit §ucfer unb gimmet beflteuet. > 
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Keifl, auf 6t?erreict>ifcfe gebacfen. S)er 

3?ei§ wirb iu Da* ClViiC^ t>icf gefotten, unb gut ae* 
faljen , bann auf ein mit SRefcl betreute* jRubeifacf 
getrau, jwep fmgertuef aufgetrieben, unb ausgefüllt, 
$ernacty werDen fingerlange ©tri£eln Oarauf gelernt« 
len, folcfye tu Ü)fe{)I umgefefcrt , unb im vöcfymalj 
gelb gebaefen. SÖian giebt fcernacfr eine öuppe mit 
Steinbeeren unb £tbeben, ober na<# belieben eine 
apbere bauiber. • 

Äet(3 ausgelaufen 3« ttiacben, auf bflett 
tticfrifd)* SftacbDem ber fXeif? in ber 9J?il<$ weiefc 
unb bief gefca;t i|t, ld§t mau t(>u auf füllen, treibt 
fatynrifötn ein ©tuef frtfe^er Butter ober ©cfcmalj 
pßdumig ab, rujjrt etliche Ctper einef na$ bem an* 
fcern baju , faljt es , nimmt 2Betnbeeren, gefügten 
gimmet , unt rü^rc fcie|j allef Mammen unter bem 
aufgefüllten Ovei£, tfcut i£n in ein mit SÖutter auf* 
gtfc^mievte6 £Xetn , gtebt oben unb unten @Iut£, ober 
tieft i&u au$ im SÖacfofen, baß ef befjer auflaufet. 

Äetf mit ttlaitfelri , auf ofierreicbifd?. 
Crtn fpfunD 9vet$ witb erft im 2Baffer ein wenig auf* 
gefoetyt, bann iu einen JÖurcbfölag getrau, ba§Datf 
SJUaffer gauj abrinnt , baun;tt>et? Mannen guter üDfilcfc 
in ein Äaftrol auf Seuer gefegt , unb wenn fie aiM 
fingt ju (leben, ben 9vei§ hinein getrau, unb bep ew 
tum geltnben §euet gauj einfachen gefafien, bafi er 
bief wirb. Sftun ein SÖiertelpfunb gefeilter 3Banbe(n 
geff offeu f ein fcalbef QJfunb aufgewafebeuer Butter 
pjttumtg abgetrieben, etwa* ge(loffenen gimmet f mit 
einer auf guefer abgeriebenen <£itrenenfd?a(e baruutet 
geiu^rt, bauu }e£u gut jerflopfter unb gef^agenec 
£)otter nact) unb uaefc (nnein gerührt , baf ju ©c&nee 
getragene QBeiffe baton baju genommen , unb nun 
allee btep genannte mit einem CBiertelpfunb burc&ge* 
i , * P^ten 
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ftebren gucfer untereinanber gerüfcrt, jefct eine $orm 
mit Butter gut aitfgefömicrt, mit geriebenen <ÖemmeU 
bcöfelu betreuet, t>te^ hinein c^et^ati , imD gebacfti^ 

^ 9\enfen. ; 
ÄenPen auf facfcfifcb 3U0ericbtet. Siac&* 

bem fie rein gemacht , unb in ©tücfe geföuttteii finb, 
Kerben fie in ganj furjer $kifcfcbru()e mit ein penij 
©alj gefotteu, ober melmefcr ju^öecft, gebämpft, 
bocfc oft umgerührt, baf* fie fi<# nicljt fe|ffefceu f öu^ 
neiu 2Beun fie bepnafre gar finb, wirb ein (ötücf 93ut* 
ter mit Ingwer, Pfeffer unb gefcacfter grüner - 
terfille barau getfpan , unb Damit gut aufgef oc&t, 

Ätbtfeln auf oflcrccic^tfcb tunumadym. 

Stac&bem bie Ovibifeln rein gemacht finb , macfct man / , 
, eine Sage baaon in ein meffingene* Q5ecf, unb eine 
Jage gefaßten ^tiefer bruber, tmb fo fort bief allefinb, 
bann gießt man etliche ßöffelboll ÖBaffer brauf , unb 
U|jt fie bei; einer mäßigen ©lut(> gemaefc eingeben, 
bod; 2fcfct gegeben , ba& fie uic&t atitaenncn. 2Bemi 
fie fiefc fuljen, fo finb fie gar. iöaün »erben fie in - 
bie warmgemac&teu ©Idfer gefüllt unb aufbewahrt. ■ 

Xinbfltifd) ßebampft. SÄan nimmt ein 
W&nc* ©tücf SCinbfleifcfc t>om ©ct>wanj, fafjt'etf, 
t§ut einige ©arbeKen, Äapern, Diinbemarf, uno et* 
neu groiebcl baju , unb fcaeft biefe ©tücf e «ein un* 
tereiuanber, 3)0*0 betreuet man ben Qioben be* 
Keineltf ober be* Ätytrol* mit 9Äe(>( , legt ein ©tue* 
SSutter, t^ut bie eine £älfte vom Öefcacften hinein, , 
freuet Oio*u>ariu , Sorbeerbldrter , Pfeffer , >gtw r 
* * U helfen, 
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helfen, unb 9J?u£fateiibfumen Drauf, unb fegt Die 
anDere -Odlfte Drauf, unD Idßt e$ jugeOecfc Dämpfen, 
Daß e£ braun mirD , (>erua$ gießt mau ein iroenig 
SBetneßig , (Suppe unD 2Betn Drauf , unD laßt etf 
fieDcu , Daß es? roek& »irt , jefct Das Sleifd) ßcrau** 
genommen, au Die Q3ru|)e jerru^rte (SperDotter mit 
(Eitrouenfaft get^an, auf Daä Sleifcf) in ©c&eiben ge* 
fc&nittene Zitronen gelegt, unD Die Sörüfce Darauf 
^ e g offen. 

Rinbfieifd) auf bbbmifd). Qttan wfir jt unb | 
faljt fingerlang unD tief gefcfcnittenen ©peef, fpief t 4(>n in • 
etutfoDer 8pfünDy©<#tt>an}|lücf, falje unD foefct e£ in 
einem jugeDetften \fia|Irol ; wenn e$ balD roeiefc i(?, 
giebt man ganje mit äBftrjnelfert be|lecfte Swtebeln, 
gaujen ^fngwer , groben Pfeffer, iXotfmarin, ©im* 
Delfraut unD gorbeerbldttet bajn. £)a$ §ert fcf)6pft 
man eine fcalbe ©tunDe t>or Dem Sfuric^ten ab , unD 
aermiföt fie mit einem falben ©eibei £ßig; an Da* 
gleifcf) giebt man fletngefctymttene Kartoffeln (£rD' 
feinten) u *i& £>cbfengaum , Daß Die ©uppe Dicf nürb. 

Ätntyletfd} auf ftantfftfd) wgezidbttt. 
Ö)Jan nimmt eiu ©tuef t>ora SSruflfern oDer »on Der 
Sötujt , falj unD tmirjt e£ mit t>ernü.fc$tem ©twürj, 
unD fpieft t* Did;t mit ©peef , belegt Dauu Den Qio* 
Den De* ßaftrolä mit breiten ©peef fcfemtten , freuet 
©Ali t WM**', unD ein ©trdußd;en feiner Kräuter ! 
Drüber, legt Da* §leifc& Drauf , betreuet e$ mit 2or* j 
beerbldtter , gießt ein ©latfroeiffen 2Bein, unD etwa* | 
guter DJtnööbcü&e Dran, t>etma$t Den Secfel mit 
^eig , unD laßt e$ jtvep ©tuuben über einen geltuDen 
Äofclfeuet gemad) Dunlfen unD gar roerDeu. £)ann 
ttnrD eä in einer ©ctyüfiel angerichtet , unD eiu dCagout 
Drüber t)on (Sfcdmpionen , 2luf?eru , Äapern unD £>li* 
ve«i worau* Der ©lebt genommen i(t, gegeben, uu* 

Die 
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bie ©cfjülTel ua<# Q5dieben mit einem gricanbeaujr 
ober mit mariniaeu jungen Jpityner 311m SBorgericfct ' 
befefct. 

2\inbfleifd) auf iraltfmfd) ober örtifaro. 

1 SEBirb anfdn^i^ wie Q36uf a (a mobe jugeriebtet ; 
beim tutcD ©peef, 3gtmtan, weifier ^feffefc ein paar 
SPiujuelf en , Änoblaucl) und Q$aft(tfum im €0?6rfec ! 
geff offeu , welcbetf man mit ©al}, gwkbcl unb ?er* 
beerblatt in batf wrbeefte @e|<birr tf>ut , unb nun un< 
term öftern Umwenben 6 ©ttuiben bun|Ten(d£f, au<£ v 
juweilen, wenn etf nöt£ig , etwaö Bouillon nacfcgic^r- 
QSegm 5fnricbteu wirb bie S5rüfce ofcne Sc« an ba* 
gleifö paffirt. v 1 

Ätnbflcifd? mit 2l&tt* , auf 6(terreid)tT^ 

. £)a* SXinbfleifcb wirb gefotten. SBenn etf gar i|f; 
t>un|fet man Wgreä, bie niebt gar jeirig ftnb, mit ge# 
riebeuen ©emmeibräfeln in Q5wter, giejfr bann Ounbtf* 
flippe Dran , unb läßt fie wetcb (leben, brennt fte ein, 
giept etwa* Ü)?ilcbraum baju , gut gewürjt , unb über 
Da* Steife^ gegeben. ,, , . \ . 

Xtnbffetfcb öebttofter, auf offcm tcbtfcfr 
OJJan tümmt ein gute* ©tuef »Xtnbfleifö t>om ©c&wanj,! 
falj e* ein, beffreuet mir gesoffenen Stirn unt> 
Äronawetten , befprengt e$ mit ein wenig £fHg , unD 
lagt eä lugebeeft einige ©tunben liegen , t&ut etf (jer* 
naefc an bie jeriafiene «utter in* Ovein, giebt ßotbeer* 
blätter , JXitfmarin, (Sitronenfcfcalen, ganje gwiebelu, 
Sftutffatenblumen unb Pfeffer bajn, gießt ein fyaU 
fee* 9)taag QBeto, ein ©eiöel <£|hg, unb ein #?aa£ , 
SSJaflcc brüber , (ireuet eine £aubt>olf geriebene* feb war* 
jee QJrob brauf , beeft e* ja , »ermaßt ben ©ecfel 
mit ieig, ba£ ber, £)unft uiefet fcerau* f ann , lägt 
<* bei; einer mäßigen #ifce brep ©tunben gemaefc 

il a ' bun* 
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bitnften, gte6t tt fcernac& auf, uu& bic furje Q5rü' 
fce trüber. 

TMnkfUifdb mit Umutfen , auf 6ffcrrets 
dbifd)* öiacfobem ba* gletlcfc weicfc ge|otteu i)f, 
wirb ein (Sin$ebtemttetf mit ^wiebeln gemacht, blatt* 
let gefctynittene Umutfen, uno fietuge|ct>ntrteue grüne 
9>eterftU baju getfpan, unb bieß eine ^öäle reffen ge* 
laffen , bann bte düntyiippe t>om Sleifcft mit ein wenig 
t£ßig unb SJttilcfyraum baju gegofieu , gut getuurjt, 
unb nac^bem e$ aufgefaßt iff , über bad §lei)$ 
gegeben. i 

Ämbfletfd? mit gelben Kuben, auf 6fler; | 
retd)tfct>. 9)?an fiebet einen guten Öviub * ober 
Q5ru|tferu wetefy , t&ut bann länglic&rgclc&ninene gel* j 
be Diübeu obec ©cfyereubeln in eiir 9vem , gießt bte 
Öünbfuope Drauf* Sftecfcbem fle meiefr Jtnt> , wirb eiu 
Singebrenntetf von Butter, fleingefcfjnüteuen groie* 
beln, Wltfy , unb geriebenen fc&roarjeu Q3rob baju 
gegeben , gut genmrjt , ba* $leif<$ aufgegeben , un* 
bte <5uppe mit ben Stuben brüber gegoffen. 

Ätnbfleifcfc, auf rußifd}. ©er Äefiel , in 
tvelc&em man ein beriet; QärufifU'tcf f oefct , muß fo 
fleiu fet>n / baß nur bat Sltifö battnn ÜXaum fcatj 
bann tfcut man bte gew6fmUc&en 2Bur je(n , 3 ganje 
groiebeln , Die man mit SBurjnelfen beffreut / Wuf • 
fntenblätfy , unb Lorbeerblatt, auct> a biß 3 SD?aaß 
gute ©c^metten ($ia§m) Daran. SSRan laßt eä tum 
re#t (larf einftebeu, unb gamirt eä mit Q^eterfiU, ? j 

Hinbfltifcb mit eenft , auf ßcbfsfcfr. 

£Beun batf $lei|$ f;alb gefotteu i|i, febneibet man 
S$a|1lifum, QJertram, ^tmian, Charlotten, 9>e# 
terjtü, ^wiebeln unb Äapem Hein,, paßt« fie mit 
frt|djer Butter in ein ©elcbirr, worum man ba* 
5Ut|ct> tjjut, welche* man fallt, wurjt unb bünfien 
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14 §t. JÖle furj geworbene Q5rü§e wrbüunt man mit 
ein wenig 3fu$, unb Purj uor Dem STnricfcten tfcnt 
man eine 66ffel soll ©enft , unb ein wenig Bertram* 
e§ig ober Ctitronenfaft brau. 

Xinbfleifd) von (Sutten, auf fid)fifd). 
$)a£ §leif<# wirb wie gewtynli<# gefönt , bann wer* 
ben ein paar ©cfcniftc 9$rob$ geröfTet , unb mit gro* 
fceu eingelegten , unb Metngefcbnittenen ©urfen in ein 
'S&pfc&eu getrau , unb in ftleifcfybru&e ganj }tt Q5rer> / 
gefoc&t , bann burefc einen Surd?fölag getrieben, 
, wieber bepgefe&t, ©ewürj unb QJutter, ein wenig 
faucer ©a(jne brau get&an , and) ein paar lauter 
plattweiä gefc&nittener ©urfen baju gegeben , unb gut 
auffteben gelaffen. 35aä S(eif<# angerichtet, bie S9rü* 
£e brüber gegoffeu , unb bieji als eine ©auce jum 
Steifdj gegeben. Äalb* unb £ammfleifc& wirb eben 
fo jttgeric^tet , nur nimmt mau {tau M QSrobtf ' 
©emmein. 

Xinbfltifch Qe\>ad tee , auf f&<bftf<t). ©n 

triereefigte* ©tiuf Riemen wirb auf bereit ©eiten 
Wein ge^aeft , bed) ba£ e* jufamme^ &dngt , bann 
<)ut gefpieft, in einen niebr igen unb weiten 'iopfge* 
t&an, gefaljen f fyalb 3(eifc&6rü$e , unb &afb QBein 
brau gegoffen, Ingwer, Pfeffer unb SBUtffatenblu* - \ v 
men baju get^aiu Unb wenn e$ betjnafte eine ©tun* 
be gefeebt bar , t(;ut mau ein gute* ©tücf am? gewa* 
ferner SSmter mit (Sitronenfaft unb ©alen bajtr, fe&t 
*ä auf Jffofclen, imb ld£t e* toottenbtfgar foetyen, riefc* 
tet e$ &erna<3) an, unb giefh bie Q5rü(je brüber. x 
s i Xinbfletfd) auf ftc&ftfd? ittjiüdt. 

©tuef DCinbfleifc& t>on Sitmw wirb tu büune ©tücfe 
gefc&nitten , biefe werben mit einer Dveibefeule gut ge# 
ffopft ober gefc&lagen, gefpieft, in einen großen ^ie^ 
3*1 eine ©cijicf>t ba&on getrau , auf jebetf ©tücf ein 

8er* 
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Lorbeerblatt, unb mir ' geff offenen Steifen, Pfeffer, 
©alj mit gertebener idlust atnuß , atle^ untereinaubet 
gemengt, beifreuet, wieber eine ©cbic&t ober ßage 
gltif^ brauf gelegt, unb mitbiefem mwföttn @e* 
tt>ürj gewurmt, biß atlcä im Siegel tf?, f;evnact) wirb 
QBetn unb ein wenig ©uppe brauf gegoffen , mit ei* 
»er ©cbüfiel jugebeeft , auf Äofclen gefegt , unb etwa 
jwep ©tunben gemacij bdmpfen unb fieben gelafieu, 
taim wirb ein wenig gerifteteä 2D?c(jl bran getfcan, 
au* em paar (Sitronen ber (Saft bruber getripfelt, 
gefcfcnittene <£itronenfct)alen baju gegeben j unbuaebbem 
c$ no$ ein wenig bamit gebdmpft fcat , fo ift e$ gar, 
unb wirb aufgegeben. 

&m^ttfit> <u$f fScbftfcb 3»5frtd>rer. 

9)?an nimmt oon einem Dtinb eiu ©tttcf ^>ttj , ein 
wenig ßeber, frieren , unb ein ©tftcf t>om©ctywan}, 
unb Idfh etf im £Baffcr unb ©alj gut weiel) foeben. 
Sftacbbem e£ etwa* über eine ©runbe gefoc^r, werbe« 
groß: bitte »Peterjillwurjeln fingerlang mitten entjwei; 
gejebnitren, unb mit Drunter gefoefet , boeb ba§ fte ittety 
jerfalleu, .^njwifcben werben gwtfbrfu febeibiebt ge* 
febnitten, in ätinbtffett ger6|?et, Daju get^an. Unb 
naebbem etf bamit aufgefoebt tfi , wirb e$ aufgegeben. 

Rinbfltifdb in Wein <*ePoctot auf facto 
flfd). SÄan nimmt ein ©tücf Dberfcfcale ober SSru|?' 
fern, ober Riemen, jaljteS, bellreuet e^ mit gefTof' 
feneu iftelfen , .ftarbemomen unb SO?u$fatenblumen, 
b?lecit ti mir Sorbeerbldttern , gießt guten SBein brauf, 
unb Idßt e£ jwep Siebte an einem falten barinn lte> 
gen, boeb in ber %tit ein paarmal umgefe&rt, faljte* 
bernaef) mit tiefer Q>ru6e bei), unb gießt eiu wenig 
Oiinbfuppe baju. Sftacbbem e* weiefc gefptten, unb 
gar i(f , wirb etwa* troefeu gebrduntetf SWebl bartm* 
t*r gerührt, unb ffyitfttt eine fcalbe Zitrone blatt* 

> i 
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wei* baju* 31* ^ SMW mi * M e f* m aufgcfoc$f, 
wirb e< angerichtet, btc Cotbeerblcltrer unb Sürouen - 
fommen oben auf ba* $leif<#, Den Dianb Der ©cfcuf* 
fei befegt man mit gefc&nittenen frifcfjen Zitronen unb 
Lorbeerblättern , unb bie Prüfte gießt mau brüber, , 

Rinbflcifd) <tm bcm £^13 auf f£cfcftfd| 
Qetodyt. 3>a* 9vinbfleifc& wirb uon Siemen, ober 
von ber ©<#ale genommen, eingefaljen, mit üermifcfc* 
tem ©etpürj betreuet, in guten föarfeu SBetucjHg 
getrau, unb 8 bi$ 10 ^age taviun jugebecft an et* 
uem füllen JDrt liegen gelafien , bocfc jeben ^ag um* 
gef^rt , bann wirb e$ mit frifcfcem 2Bafler i\ii)t ge* 
wafd^en, fonberu nur ein, paarmal abgefpielet, ünberft 
(>alb in SXinbäfett gebraten. Jöie $5rufce, worum ba$ 
§leifv^ gelegen £at , wirb bet;ge fefct, ^ngwer, Pfeffer, 
/ Äarbemomen, Steifen, unb SRittffateunujj jugetfcan, 
ben ©aft au£ einer Zitrone mit beu ©egalen baju v 
gegeben , mit (lebenbem SBaflfer abgebrühte Qitenc&eu / 
auc& baju getrau , julefct wirb ein ßringebrenntetf bra« 
gemacht ; unb nac&bera c* bamit gut aufgef ocfjt fcar f 
wirb eä an* §l.eifä> getrau , ein ©tuef guefer baju , 
gegeben , wenn man e* fuß habm Witt. SBenn ba$ 
§leif<# in biefer 55ru(je gut aitfgefoc^t , uub gar i(f, 
wirb e* aufgegeben , bie Q3ienc&eu mit ber l*d)rM)teii 
Äette herausgenommen , unb brauf getha» , bla.ttqei* 
gefs&nittene Zitronen brüber gelegt, unb bic QJrü&e 
brauf gegoffei». 

: : ' Kinbfletfcbbrdbf . ©iebe 

Jvtnööbraten. ©iebe 23rt:ren. v ' 

Xinbsbatmev. ©ie(je &al$amm* * 

ÄinbePopf. ©ie£e Äcpf. 

Hinbtnkttn. ©iefce TXitrtn. 
1 2$mt>93*emer. ©iebe Sicmer, 
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SKippenflücf. 

Kippen Dom Hammel auf frafijififcb 
geriefter. & wirb mit ©pecf gefptcft , mit ©alj, 
Pfeffer unD geriebenen ©emmein beftreim, in Da* 
Äaitrol an l>en jerlaffenen ©pecf getban , unD fct>öit 
gebriunet. SSBenn es gar t(l , wirb e$ in einer ©Düf- 
fel mit einem dtagout t>ou (S^ampionen unD Stilbtt* 
mild) angerichtet, unö ju einem Q3orgericfct mit ge* 
fcacfenen S^ampionen ol>ec *peterfiUfti aufgegeben. 

Äipptn von &<Hbern auf f«d>ftf4> 3U0^ 
rtcfotet. SJtadjtiem Da* £>uune t>on Slierenfliicf ju- 
t>or abwarf t ilt , werDen Die tiefen üiippen wen fchi* 
ten einer -O.anbbreit genommen , jebe burctjgefc&nitten, 
unb mit bem SReficrrücfen gut jcrflopfr , bann werben 
©alj , $Jiutt atttiMumen , ge^aefte grüne 9>eterfltfe, 
tmb genebene ©emmein untereinanbec gemengt, batf 
geflopfte Sleif<# er|t in jerlaffener Q5utter getauft, 
tarnt in bielem etugeweljt, auf bem 9Jo|! ein wenig 
gebraten , ein paarmal gefc&winb umgefe(>rt, fcernad) 
in bie ©ctjüffel get&an , faure ©a£>ne in ein wenig 
SBein mit ein paar jerflopften 5t)ern , Äapern , und 
flftngcftntttcnen Citronenfcfoalen jerrfi&rt, brauf ge< 
goffen , ein ©tücf frifc&er «utter juget&an, jugebeeft 
unö auf bem Äofelfcuet aufgefoc|)t, 

Stovern 

HoQQtn von Äarpfen mit VOutieln, 
auf tidbftfd). (Sin guter ?j)eü >PetecfiUtt>urjeIti wirb 
fcfceibicbt gefc^nitten , unb tu einer S(eifdb6rA^e gefoc&t- 
2JJenn fie midt) ftnb, werben jte mit Pfeffer unb SfRu* 
fatenbtumen gewürjt , ©emmelbr6feln , QJutter unb 
fcer jerriebene jfarpfenroggen mit bec Ü)?ilc& baju ge- 
geben , unb bamit gut aufgef oefct. 

JMate* 
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RoIIate t>on jUimgcnbmten. 9J?au fdjalt 
tic £aut ü o;t einem ßungenbraten , unD fc^neiOe uud) 
fcer ßdnge doii eiuanDer , Daun wirD guter §atfc& 
fctüber geffric&en , unD mit gefallenen guugen , ge* 
räucherten ©fcecf, garten (SpcrDotterir unD mit Dem 
übrig gewöhnlichen belegt. 

Gollau vont&chfmsAitm, auf fadyfifd). 

fJBenn fte in Der Q5cä£ fiut) geworben , nimmt 
man (le j)erau*, fü^(r fie ein wenig ab, beffreic^t fte 
mit §atf# f roicfelt fte jufammeu, maetyt fie ob*n itttb 
unten gleictj, belegt ein Äa(!rol mit ©peef , t&ut fte 
jbrauf, beöecft fie wicDer mit @pecf, giept Bouillon 
fcran, Decft fte \\\ f giebt oben wie unten §euer , unD 
Idßt fie braten $ Dann werDen fie in eine ©cjjüffel 
rangirt, 

Üvopper* 

Poppet von grönen Pfeffetgurf cri. SKatt 
nimmt Da&on Die f leiu|Ten grünen ©urf eu , giebt ©uttt 
»nD %M Drauf , unD Eocbt eö bis etf fc^aumt. 

Oiofcn. ; : " 

Kofen auf facfcjtfcfc gebatf en. SÄan nimmt 
ÖJefen, Die nod) ntc^t a&Utg aufgegangen ftnb, fcfcnei* 
t>et Da$ autfwenDige ©rüne , unD Datf innere ©elbe 
mit Dem ©amen (jerau$ , taucht fie fternacfj in einem 
*oit (£\)mi$ , Ovofeuwaffer , gutf er unD ein wenig 
SDhmbme&l gemachten ^eig; tfyitr fte an Die gefcfcmot* 
jene QJiitter , tmt> bäcft fie fcfcön &el(e ab. 

yfofmeit. . 

&ofmen <r.sf farfjftfd) ae&xfct. <9?an 
nimmt f$$ne CH6c&jn , ■ roäf<#t fie rein , utiö fernet 
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fie au*. Q5ru$et bann Q3ienc&eu ab, ld|h fie eine 
QSJeile im Palten QBaflec liegen f tfcut hernach in jcDc 
eine unb brücft f?e ju , fe(st fte in einem Siegel bet?, 
gießt £afb Sßeiu unb halb 2öafier Drauf, boch nuif# 
fen fie nur eine f urje Qküh* haben. Unö nachdem 
fle eine 2öeile gefocht h^beu, unb Die Q3ru(>e bicf* 
lieh geworben if!, werben fte angerichtet , unb gucfec 
unb 3»nimet bruber geltreuet. 

Äoftncnbrujjf . ©iehe Srupe. 
[\ . . Diuflctfeit* 

Äujjetten mit Ka^ciit, auf fran$6ftfd?. 
©ie werben gepu|t unb in batf tfa;Trol mit einem 
©tücf frifcher Butter , worinn ger&fiete* SÄe^l ge* 
fnetet tf?, getrau, gc^acfte (S^amptoncn unb ^eter* 
flflen mit einem SSünbchen feinet Kräuter unb©af$ 
unb Pfeffer baju gegeben, unb eine gute $ifch* ober 
flare €rb(enbrul;e bran gegefleu. äBeiM bie§ jtifamv 
tuen gar gefocht i|T, wirb e* ju einem Vorgericht 
aufgegeben. ( 

Huben, totbe Äuben auf ftansofifd) 

gittertet, ©ie werben er|f im Q5acfofeu, ober noch 
bejTer in glu^enber 2f|che gebaefen, bann gefchäiet, 
fd)eibic^t gefchmtten , in einem etwa* Dtcfitc^ fliegen* 
ben tum (Egern , SDJe^f , £Bein, unb ein wenig ©alj 
gemachten ^eig eingetaucht , an bie (jettle Butter in 
ta* j(?a(?col getrau , unb gebaefen, unb ju einem 
Q5eugericht aufgegeben. SOfan befe|t barait auch beu 
SXanb ber ©chülkln. ©je rönnen, wie befannt, auf 
mehr Sfrten jugerichtet werben. 

i Äubcn auf x>ot)lni\~A)+ £ieju nimmt man 
weiffe DJuben , fcfcdlt , fchneibet fle wurflich unb bra* 

ttt 
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tet fie in ©c&malj gelb ; bann giebt mau fie mit (Sou* 
US in ettitfailrol, unb focfct mit Bouillon, o^ufr' 
farbonnabe, <6alj unb 3«^^ 

ÄuDcn auf ßcfefifcfc gebünfTet. SMe ge* 
fcf>dlici! Stühren werben ldugltct>t gefönitten, in eine 
Pfanne an Die I;ei|je QSuttet get^an , uuD Durcfy &fte*. 
res Rubren fo lange geDuiiilct, biä fie weicfc unD braun* 
Iici;t werben , bann wirb jtebenbe Sleifc&brüjje Drauf 
gegolten, Pfeffer unD . 9)?uöfateublumeu Daju getfcan, 
Hut Damit aufgefoJjt, aufgegeben. ; 

Äubcn auf ftcbfifd) fleMmpft. 3Me ge* 
fcfcabeneu unD Idugltcbt gef^ntttenen Silben werDen 
in eine 'Pfanne an Daä jerlaffeue OiiuDtf fett ober an 
bie gefcbmoljene Q3uiter getfcan unD ger6|fet bitf fie 
brdunlic^t werben, Daun t^an eine ©d)ic$t oDer 2a* 
ge baoon in einem £opf, (freuet 2fnni^ unD guefet 
brauf , unb br&jfelt Butter Driiber , bann wieber 
9£üben brauf, unb fo fort, bi£ ber ^opf »oll iff, fcec« 
na<$ S^if^bru^e brau gegofien , unb jugebeeft lang* 
fam einfieDen (äffen. 5)ie CScödpfel wenn fie gefc&dlet, 
unb in etliche <5t ikf e gefc&nitten ftnD , fanu man auc& 
nrie bie Dtuben bünflen ober Dampfen , ober attety ait 
bem Sleifcfc Pocken. 

Äiiben, a>etflfe unb totbc auf ßdbftfd) 
eitmimadben. 3)ie runben weiffen Stuben werben 
gefcfjdlet, unb im SBaffer überfoebt, bil fte ein wenig 
weidj) werben, ©auu werben fie (>erau$ genommen, 
auf ein Qiretgefban, unb über i)?ac&t liegen gelaffcn, 
baf? fie troefen werben. £)ie rotten Dlübeu werben 
audj gefoc&t, unb gefc&dlet* •Oernacf) werben beijbe 
bie weiffen unb ratzen er(l bünn fc&eibtc&t , bann 
fein Idnglic&t wie Rubeln gefcfltmten, >beffeit 
nimmt man 2fnni$, tforianbe, @a(j, unb Heilige* 
fetmitrenen QÄcerrettig, mengt bieß unterriuanber, (freuet 

etwa* 
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etwa* aufben QJoben be$ 5dgcf)en*, legt toeiffe unb 
rot&e Dvuben untereinanber gemengt Drauf, f?reuct uott 
bem «Sermtfcfiteii brauf, uüb bann wieber iXüben, 
nnb fo fort f bt^ fte alle bartnn fiub. $)aun wirb 
etwa^ bon Der Qrirüjje genommen , worum bie wetffen 
Stuben gefoefct ftub, unb (>alb lo t>ie( <S(*ig baju, bie§ 
bratif gegojfeu , bafj e$ über bie &übett ge&et , ein 
SSretcfcen Drauf get&an , unb ein wenig befdbwert 
9Äan giebt jie &crna<$ a(* einen ©alat jum ©e* 
brateneiu - . . 

dxüttctl. ' . 

Äutrert mit 2(u(?ern f auf Sftomcbifcij. 
SMe aufgemachten DJutteu werben gefpeilet , bafc fle 
fcfc&u runD bleiben , bann f ürntg abgefotten. £)ie atttf' 
gel&Jlen Puffern werben mit überfottenen unb fletn ge* 
fcaeften £ec&ten(ebettt unb geriebeneu ©emmelbr&feln 
in Butter gebün|?et, fcernad) wirb eine gute (Jrbfen' 
brüfje Drauf gegoffen , gefc&nittene grüne >p*terf!fl , mit 
bem ©aft «Ott beu 2fu|Tern , mit (SttronenfcMen unb 
bem ©aft bat>ou, mit 9)?u*rateublumen unb 3»üc&* 
räum baju gegeben, unb bie (Suppe gut aufftebenb . 
über bie Oiutteu gegoffen. 

Hutten in btt Ätatitftippe , auf Ifttttt u 
d)ifdk). ©ie SXutten werben tu 2Beiu unb guter <£rb* 
fenbru^e fcf)&n fumig ab^fottm , bann ©auerfraut 
Hein gefpaeft , be« ©ub &ou ben Kutten brauf gegof- 
fen, unbgutfteben iafifett. 0hm tum Butter, Qße&f, v 
unb «ein gefönitteimt gwtebeln ein ©ngebrennte* ge* 
mac&t , bie ©uppe brauf gegoffen , gut aufgerührt, 
Öewürj , SKilc&raum , unb ein ©tücf frtfc&er Butter 
baju gegeben , unb nac&bem e$ aufgefotten if! , über 
bie Hutten gegoffen* 

1 f " • «» ' V . ' ' • 
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Kutten mit Suppe, auf ftßerrcicbtfcfc 

Sftmi fiebet lue Kurten frifcfc ab 4 bocb ba& fte f$6n 
fütmg bleiben. 9?un ein /Singebrentueef gemacht , gute 
£rbfeubrufce mit etwatf 9)?tlc(;raum brau gegofien , grii# 
ne in Qiutter gerottete *p«terfitt mit ©ewurj unb <£i* 
troneuföaleit bran getrau ; unb naefcbem etf gut aufs 
ge)otten i(l , über t>ie Quitten gegoffcii. 2ßenn bie 
Sutten aufgemacht wetten/ mäßen fie gefpeilet werben> 
baf* fie fromm bleiben» . > 




©älblmge, auf dftcrreicfrfdj flefotten* 

£tf imeb in einen Äefiel ober 3Jeiu fcalb (£j$ig unö 
(>ulb $ßafiet gegofieu, <Sa(j , gwiebclu, £orbeerblät< 
tei; , " ÖJctfmariii uub gefebnitteue Sttreuenfc^aleii ge* 
an , unb bie£ untereinander ein wenig fiebeu lajfeij 
^ un Me~$if$c retngetii^c&t , folcfce tu ^tücfc gefebnif 
teu, wenn fie grop finb , im falten frifc()en SäJajfcjjf 
gjeröaföen, autfgebrücft , fte mit 2Beinefng befpvifct, 
bann t>ou bem fiebenbeu <5ub etwa* tvanf gegolten, 
fie hinein getrau , unb jugebeeft laugfam fiebeu laffen, 
lobalb fte gar finb, etwa* »ott bem <5ub weggegofjen, 
feifd) 2Baffer mit £fhg brau gegofiVn, uub jugebeeft 
ein wenig (iefcfn Ujffeu. 

@aft : ti . ' 

&aft x>oti Pomtvamcn, ebeu fo, wie du ( 
tronenfafr. . , . ■ 

<Safc von itittotien w madben, SÖJan 
fd)äft bie ©egalen von ofcngefdfct 50 Zitronen (eruifr 
ter 7 febneibet fie Hein , uub uerwa^rt fie in einem woty( 
wrbeeften tö(a|e im. Äetler ; ber <&aft von ben ge* " 
gälten Sürottttr aber wirb voUfcmroeu auejebrueft, 
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werben matt, wenn matt i&n 2 ^age (Teben, unD ft<$ 
fdicn gelaflfen &at, etlichemal Durcb du j?aarruct> fU* 
tritt: £)aun nimmt man ftat>on 24 llnjen, fein ge* 
ftofieneu 3 uC fo 36 Uiijeu , ff £t 6ct?l>e^ tu einem juüor 
in frifc&em Kaffee gelegenen Sopfe anf tfofclen , wo 
man e£ mit einem (>6l$en(eu Coffel fo lange nmrüfctt, 
biä Der %utfet flifcjjntoljen- iff , etf herunter nimmt 
tmD wieftec filtrirt. 3>a* &?f<t)in öfter £6ffel, Da* 
man Daju braucht , mu£ wefter ©Uber uoefc üRetull 
fctjtn 

Qfaft mte tax IVornblumen, auf bobmifdj* 
Jöie Kornblumen merken ju einer 9)faffe geftoffen, 
fteftenDeä QBaffer Drauf gegoffen , unft einige £age wr* 
l»ecft fielen (äffen f ßemacb Den ©aft fturc& ein iueft 
hii0gepre0t f tu einen «fteffel öfter Äa|troI get^an , unD 
fo tnel 3 UC f ec fcaju genommen, als Der ©oft wiegt, 
taiD fo lange fieDen laffeti , bt6 Der ©aft wirft 
tmD einen $aften fptnnt , fcentaef) falt iutf gutfergla* 
ijetfcan , ünD einige 'Sage jtefceit laffeff. ©e£t es fidj 
im, unD wirft fcfcimlictyt, fo i|? Daei ein 3ci$eu, Dap 
mau tfcn ntc^t genug gefotten &at. SWan foc^t i{w 
wlfo 110* einmal auf, nuD lagt if;n einige QBaH tfjun, 
unD Daun wieDer falt ine @laä gefüllt unft aufbewahrt* 
(£r fott nidjt nur jum <£§gebraü<$ , fonftern au# 
für -Oate'Unft SSigenwejje gut |n;n. 

Qaft aus Himbeeren auf b&kmtfä), Sie 
frifefcen unD reifen Himbeere werften ausgepreßt, unl) 
D«m ©ewiebt na$ wirft eben fo trief guefer genommen, 
al$ Der ©aft wiegt, Dtef} jufammen getban , in eiitan* 
l>er gerührt , nnb ju einem Dicf liefeen ©grup oDer }U 
eiuer©ulje fieften laffen f falt ine gwcferglaä gegoffen, 
tmD an einem frifeben unft füllen Ott aufbewahrt* 

@afc aue ^Job^nntöbrnen r auf böfwtfcb* 
STutf Den 3o&annisbeeren wirft Der ©afx autfgeDrücft 
; . oDer 
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ober autfgepreftt , Dann werben ju tln 9>funb jroct) 
SpfunDe gesoffenen gucfer genommen, bepbetf jufams 
men in ein gucfergla* getjjan / fefl wbunben , au Die 
©onne gefteüt/ einige Seit lairg fielen (äffen, -unb oft 
umgerührt, Dann im jfeller ober an einem frtfcfcen 
Ott aufbewahrt, fo 14fr er fu& <in ganje* ^afcr 
lang frifd; erhalten. 



: ' '.' ■ Gala. 

@a!<tt »on geliert , auf btymifd). SMait 
ftfrneibet ben SeUeri in bünite e^eibrn , (>acft J^rtng 
«nb Smiebein Rein , mifefet alle* mit g>fcff«c , . 93aum. 
ol «nb btnn tr|? mit (£§ig jufammen. 

Öalae von Äault , «uf Sfletreicfoifdj. 

Sfta<t)bem bie OEofen »on weiften Äauli im ©aljwaf. 
f« über|o«en finb , wirb baa QBaffer weg. »mb friföeit 
brau gegoften, bann abgefeilt, gefaljen, nnt> (?ftig 
tmb Q5aum6l brauf gegoffeu. £>en. fpanifc^cn £3taf. 
fei «nb Ovabiiijellalat rietet man at*dj auf eben biefe 
Wtt ju. 

Ö«l«t von 2frtifd)ocEeit, auf tytarrefctM'to. 

*Öie reingemaefoten Slrtifcbocfen werben weicj) gefotten, 
bann wirb ber Ärofce« $erautfgem»mme» , bie 2frtifcf)o- 
(fen auf ben £Roft getban , .mit vermieten ©ewürj 
unb Q5aum6l begoffen, latigfam gebraten. Darm tu 
eine (gc&üffel gettpan , (SrfHg unö Q3aum&l Drauf gc* 
flößen , unb naefc Q5eJiebeu entroeber falt ober warm 
aufgegeben, u: 

, ealat pon Zvoetfd>tcn, auf iff erreicbifcfc; 

Watt tfcutjeitige gwetföfen inline jitmevne ©cfcuffef, 
juefertfie, giegt ein wenig guten QBeiu Dran, t§ut 
Staunet unb Hein gefcfcnittcne €itronenfcfealen bajuy 
fcfet fie über, eine ©lutpfamte uütoltft (ic jugebeeft 
gemacb bunffen, tijib giebt f?e fcrniacfc scjucfm / ort 
ftaeft. $t<te6tn warm ober falt auf. - 
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Qtolöt von VOtid)ftln , auf bflttteidbifch. 

SO?au (djh Drei) Q>iertelpfunD ^ucfer in Drei) £6ffeIüott 
QButJer Dicf ii$ einfielen , tfcut Dan» eben fo l>te( äBeicfc* 
feüt Dretu , unb td^t fie weic& fieDen , , nimmt fie mit 
einem &ur$f$lagleffcl trotfeu fcerau* unD legt |le ut 
eine ©ä>üflei , Der (Saft tvirö uod; fo lange gefoc&t 
biä er jict) fuljet, Dann Durchgefeilt, über Die ^etefc* 
fein gegoffen , an einem falten Ort ertvas (Te^en laflen, 
Dann Den £KanD mit gefönittenen >Pomeran}eu unD §i' 
treuen belegt, 

Qaiat auf 6tferretd)tTd? / ober Qemifdbttt 
@alat\ 3Ran nimmt serfcljiekuen grünen (Salat, 
wie man i£u uac& Der uerfc^tcöetien «Safcrfyeit fcabeu 
fann , al» j. Ol. >Odupelfalat , überfoneuen geliert, 
frau|feu Sntiften , fpa:ü|ci;cit iXabinjel , §elD)alat, 
überfottene unD Hein gff$mttene Sicborienrourjeln , 
überföttenen Äauli , Dlofen , von Dielen (Säumigen legt 
mau fvdnjelroeiä, in eine (£d;üjje(, unD formirt einen 
93erg , belegt Den (Salat mit Mein grfcfynittenen Q3ri* 
efen, au$gen>dfierten (SarDcllen., Dliüen, ÜÄeerfreb* 
fen, unD iföeerfdDel , tfcut in eine anDere e<*üffel 
93aumöl , £ jftg , ©alj , t>ermtfdf)te$ ©eroürj unD %w 
efer f rülprt Dicp untercinanDer, unD giej?t eä Dreimal 
über Den (Salat. 

©alat von Quitten , auf 6(Ierretd)tfdj. 
JDie Stritten werDeu gefcfcdlet , ton einander gefönte» 
ten , Der Äern au£ge|!od;en , tu SBein u«D ^uefet 
tvefö gefoc^t, foföe mit Dem §aumlöffel in Die ©Rüf- 
fel getrau , an Die (Sur Süroueuföaleu , ganjen gim* 
roet unD helfen gegeben , Dicf einfielen laffen , Dann 
burcbgefet£et , an Dte £>uitten gegofien-, foföe mit 
langlföt gefönitteneu *pitfa&en, üttanDeln unb (SU 
trouat fofpicft) «Hb mit fpauiföen 2Stfö|du be* 
legt* 
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Qalar von Pomeranzen, auf bfletreid)ifd). 

fO?an nimmt gute fafttgc porc ugefer »Pomcranjcn , un& 
brei) obec vier (Stftottenen , reiftet fie mit Dem ©tro* 
neneeitfee , fityneiDet jie fubiil uu& blattweis in eine 
©<Öu|feI ,. befptenget fk mit gutem 2Bein unb b*# 
(freuet jtc mit fe^vt fie um, uub giebt ifeuen 

auf Oer auöecu ©citc auef) baftlbige, utft belegt fte 
mit |panif4>en 2&i$feln unb eingemachten DttfclfelH/' 

3aUt t>oii Gepfeilt / auf 6ff errei4)ifct>. 
iDie mefv^anjaec Sfepfel werben gtti) buun gefcfcdlet, 
©tengel bleibt brau, ber Q5ufeeu wirb auöge|toc&en, 
bie äepfcl. in* frifcöe Raffer getfcan , baj* fie weif* 
bleiben , bann wirb in ein mefHngeneS QJecfen 3ucftc 
uub frifcfceS £Bafier getfeau , unb wenn e£ aufjiebet, 
t)ie 2(epfel feinem gelegt. Sftac&bem fie weid) finb, 
Doct) fo , ba§ (ie ouefe ganj bleiben , werben fle mit ei* 
nem Saumloffel { n &i e ©c^üflel getfean, boefy ba|* bie 
(Stengel oben fom.meu, (Sitronenfaft brüber getröpfelt, 
ba£ fte weip bleiben, bie@urcitronenfcljalen mit gan< 
jen Weifen gefönt , burd) eine ^iföfermet über bie 
Sfepfel gefeilt , folcfye mit gefcfcnittenen pomeraujen, 
fpanifeften 2£etcfcfeln unb eingemachten Marillen belegt, 
unb falt aufgegebein < - ^ 

©alat von Xabunstln > auf pteu$ifd). 
S9?an fcfjneibet ifenen bie 2Burjeln uub gelben QMäft* 
etyen ab, wäfiertfie, ld#t baä 2Baj]er rein baüon ab* 
laufen, uub madjt fte mit QBeinefjig, ©alj, 9^f# r / 
etwa* (Sitroneufaft unb 9>cot?enjer6l au. 

©alatuon Äettig, auf faebfifd)- ©?att 
nimmt guten Ülettig, ber nicht feofel i|f , fdpälet unb 
fefeneibet ifm buun fcheibid)t in eine ©Düffel t bcjlreuet 
i£n gut mit ©al$ , uub ld|5t t^n eiue 2$jkile föwifceit, 
giefc bann Das Ziffer Daum ab, gtejjt Sftg uu* 
33aum6l brauf, unb (freuet Pfeffer bruber* 

* 
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@al«t von &apertt, auf f&cbfidb. SQ?an 

nimmt grofie kapern, bricht teilen bie Stiele ab, 
überfiebet fie ein wenig, feiert fie burcf), nacfcbem jtc 
f alt finb , werben fie in eine ©c&üfiel getfcan , £>cf, 
€§19 unb ein wenig 2Bein Drauf gcgofien , unb' «eine 
Dvoftnen unb gefc&nittene 3)?anbelu brüber geflreuet. 
£>ic Meinen kapern tann man aucfc fo machen, nur 
brauchen fie inc^e gefoc&t |U werben. 

&alat von Äucbts , auf ßcfcftfdj* £)er 
Äürbis wirb in Herne ©tücfe gefcfjnuten, in SBafier 
überfoc^t, bann abgefeilt , ausgefüllt, in bie ©cfcüf' 
fei jetbau, ge|aljen unb gepfeffert, <£f*ig ttnb 93aunv 
il brauf gegofieu ; unb flein gefc^uittetie (Sittoiienfc^a^ 
Jen brüber ge(Treutet# 

Qfalat von Sraunfof>f, auf ßcbfifd). £>ie 
£erjen babon werben in SJBaffer unb ©alj ein wenig 
über f od) t, bann auSgebrücft, in bie € Rüffel getrau, 
$3aum&l unb <£fhg brauf gegoffen, unb Pfeffer brüber 
gejlreuet. 

@alat t>on Sonnen / auf ßd)fifd)+ £)ie 
grünen Qtaßnen werbex Dünn unb länglictyt gefcfcnitten, 
im 2Bafier unb ©a(j weic§ gefoc&t , bann gut burefc* 
gefettet unb abgefüllt, in bie ©c&üffd getrau, unb 
5öaum61 mit <£|»g unb fyftfftt t>cuntf$t brauf ge* 
goffen. 

Qfalat von rotten Äuben , auf f& d)ftfd). 

JÖiefe werben weiefc gefodjt, bann ge fei; dl et, unb bünn 
fc&eibicfet in eine ©Düffel gefc&nitten, unb QSaum&l 
mit $fifl unb Pfeffer uermifc^t brauf gegoffen. 

@«lat von petetfMen , auf f&d)ftf<b. 
JDie 9Bur jeln werben gefc&aben , fc&eibicfct gefctynirteit, 
in ber ftleifcfcbrü&e wei# gefönt , mit einer ((ebensten 
eile herausgenommen, ausgefüllt, bann in bie ©#üf' 

. . * . . fei 
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fei ger$an, QftttmM tinb (Jfng brauf gegoffen, nti^ 
9>frffer örübcr ge|treuet. v 

<3aiar x>on cec^pfeln , auf ffcfoftfdj. 
©ie werben abgewafcbett , in 2BaflTer öefocfot, bo<# 
«ic^t ju weiety, bann gefcfcdlet, unb fefreibiebt in bte 
©Ruffel gr|4>nttteu, unb S5awm6l mit (£$9 tm& 
Pfeffer t>ermifcf>t brauf gegoffett. 

Öalac üon tXMfcfcfo&l / auf ftcfcftfcb- 
SÄan nimmt bie eiuwenbigen ©tauben , unb naefcbem 
fte reingemac&t ftnb , $ttt man fte an batf ftebenbe ge* 
faljene 2Bafler. 2Benn fte weiefc ftnb, werben fte in 
ein ©ieb getfcan , bafc fte gut abtropfen > brauf in eine 
©Rüffel gelegt , fo , ba| ba* 3"»™^* * on 
©tauben runb £erum f6mmt , unb Q5aum6l mit 
£fhg unb Pfeffer wrmiföt brauf gegofien. 

@alat von 2fepfe!n, auf f<lct)ftfct>. 9)?ait 
nimmt gute Sfepfel , f?icfot baf tfernfcaua auf, fö<U 
(et unb fcfcneibet fte fcfretbtc&t , tfcut baju Meine rein* 
gemachte OCoftnen , gießt 9)?alt>afler brauf, juefert ef, 
unb be(freuet etf mit geftofieuem $immet. 

©alat von Spargel , auf ßcfyfifd). Jöa* 
£arte t?om ©pargel wirb unten weggefcfcnitten , bo<# 
fo , baß bie ©tengel in einer ®lei#e bleiben , bann 
wirb er wetefc gefotten , bodj baß er gauj bleibt , {jer* 
aufgenommen, aufgefüllt, ein paarmal in frifdfoe* 
S&runmvaffer gelegt, auf ein reine* "lud) fcerna<# ge* 
hgt baß er troefne , f>eruac& in eine flache ©ctöflet 
in bie Dtunbe gelegt , fr , baß bie jfolben in ber üWttte 
iufammen fommen, mit &art gefegten unb flein ge* 
(jaeften £t?ern beffreuet , unb Q5aum6l , (Jßig unb 
Pfeffer untereinanber gerührt, brauf gegofien. 

ÖaUrpon ^arbeiten , auf fadjftfcfr. 
©2an rodfiert unb grdtet bie ©arbeüen auf, jiert eine 
Stoffe Sttrone mit QSlumcn, (feilt fte mitten auf ben 

£ 2 * Sei* 
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Detter , fc&fingt Darum etliche ©arbeßen , ba§ bie 
€>4>n>änjc auswdrttf fommen , belegt Den DlanD mit 
gttronenbtätfeeii unD ganb , giebt Die ©arDeUen eiui* 
ge fmmm Die anDern geraDe Drauf, be|freut jie mit 
ÄapcrnunDDlioen, t>ermif$t Sitroncnfaft mit) SSaum* 
i>l untereinanDer , gießt etf über Die ©arte den , be* 
(freut fie mit Pfeffer unD langli'cftf geglittenen (Sttro* 
uen f unD auf Die SMattec am DvanDe legt man £itro> 
iKiifc&eiben. . • , 

&alat x>on(£nbivien, auffidbfifd). 9J?an 
legt Die 3 ^age lang im £anDe gebunDnen (SuDimen 
a £age an einen eröffnen Ort , fefct i^n foDann 2 
ginger tief in laulicfcteä Qßaffer in einen Äübel, Den 
man mit einem Sepptd) beDecft , unD fo lauge an 
einem warmen £>rte (fe&en ld§t , bitf Die dufiere 
QMdtter wDorrt finD ; Dann nimmt man batf ^nnerc 
fcavon , fpaltet es , f rdufe(t fie jugeDetft in (auUctneiu 
SBaffer, rua|ct)t unD fetyroingt ibu in einer ©ermette, 
btö er troef cn ift ; unD nun ma<$t man ibu entroeDec 
mit Q5aum* oDer *Prot>en jer6I , Hein gefc^nittenen gwie* 
beto , Pfeffer unD ©alj , julefct aber mit £ (Hg , oDer 
mit SJBein, 3ucfer unD $>rouenjeröl an, unD garntrt 
ifcn, mitrot&en Diüben. «. 

Öalat t>ci> «utfen, auf faefeftf*. Sttau 
fcfcdlt unD föneibet fie ju Dünneu ©Reiben , welche 
mau mit ©alj beflccuet, eine 3 umliefe 25?etlc ftebea 
Idfjt, ausgepreßt, tmeDer eine 2Betle in Qrjng tpeicfct, 
«benfall* autftr&cft , unD mit «aum6l, Pfeffer, ©al| 
jmiD $ii<\ anmaßt. « ; 

t>ifcfr. $r wirb hu ©afitpafie* gefrtten, unD falt 
mit g>rot)enjer6l ,. £frfl unD Pfeffer angemaßt. 

•»■ • • ■ 1 « ; • • ; . * - *i * 
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- - ». ■ ©almett. 

©almeri , auf flcbftfd) su fiebert* SD?an 
nimmt ein beliebiges ©tücf üon btefem 8ifc&, fcftnei* 
t>et etliche (Schnitte Drein , Docfc wityt gar Durdj , unb 
ftebet in Sßafjcr uuD ©al*. 2Benn e* gar t|T, 
giebt maiv c£ troefen auf, fTreut gefcaefte grüne 9>etei> 
Ilde Drüber , unb giebt (Efng mit ein wenig 9>fefter Dar 
1«. jum rfhtyiifw. . 

c ; <3au|>o|mem ©ie&e 23of>nem 

Öauerfrawt. ©tefce Äraut.* 

^ / ©cfjabeu. 

® djaben in bet &uppe, auf 6(1 erretcbtfcf?. 

S5er Stäben wirb frtfö abgefotten , bo<# ntc^t ju 
lange , Denn er jerfdöt fon|? gern , bann eine gute 
Äapem* ober (Sitronenfuppe trüber gegofien , unb auf« 
gegeben* 

Begaben , auf Ifittteicbifci) Qtfotttn. 
9Kan ftebet iipn wie Den tytyt, nur mu§ 2(cbt ge* 
geben werben , baß er triebt, pt fctel jtebe, weil er 
fonjt jerftllu 

&dbabctt , auf Sfferretcfrtfd? öebacFen. 
Sfiac^bem ber ©cfcaben reingemaefct , unb in ©tücfen 
gefeftuitten iff, wirb er gefallen , in einen Dünnen von 
9t)?ejil unb Cfperu gemachten ieig eingetaucht , intf fie> 
benbe ©cf>mal$ getrau , langfam unb gut auggebaefen, 
nub eine beliebige ©uppe Darüber gelben. 

©djabew > auf ofierreicbifcfc flcbrateir. 
©er gefc&nittene @d)aben wirb eingefallen , unb in 
©alj eine £albe ©tunbe liegen laflen , i(>n (etnad> mit 
©cfcmaij ober Q5utter , wie au<$ Den 9vo(t Damit bc* 
furniert, i&n gebraten, unb oft mit ©cfcmalj bctr5» 
pfelt. 2Benn er gar ijt , wirb er mit in QMitter ge* 
x * ro|Te* 
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rJffeten ©emmeibr&fcln beffreut , unb eine gut: ©uppe 
darüber gcgojfen. 

&d)altn von Ponte ranjert , aufbtymifdb 

SU 1 5 (lern 3 U *> ier 2 0t l> flci » fleftbnictenen <Pome* 
ranjenfc&alen »erben fec&tf ßotfc geftofienen gwcfet ge* 
Kommen, bie£ feuchtet mau mit jweg Löffel soll 9Bafi 
fer an , rityrt e* untereinanber , tfcut e* in einer »er* 
{tnuten Pfanne über eine md&ige ©lut , Id§c ee fo 
lange focjjen, biä e$ trocfen werben will, bann wirb 
bie ©lut ein wenig öerjidrft baß jte ganj trocfen 
unb braun werbein SOfau muj? aber immer rühren, 

baß fie uict)t anpicken, x 

■ 

Qfcbeberl ron öemmel, auf 6f}err*fc 
rfjtfcb. £)aä Q3rob wirb wurtüdjt gefcfcniaen unb 
mit ü)f tlcb btntfft , bann etliche £i;er , £tVilcl)iaum 
unb etwaö <5<Uj barunter gerührt , in ba$ Kein antf 
fcei(Te <S<$miaij getyan , utib im QJacfufen gebaefen, 
bann n6<$ Qßetteben eine t?on 2Beinbeerlein «nb stoi** 
bc(u aemaebte (Suppe barüber gegeben. £)te§ tarnt 
auefc auf Dem ö?o|t wie bie Sftubelpfdnjel langfam ge 
baefen werben. 

©Atel, auf bfletreidyifd) defotteit. 6ie 
werben auf bie 2Crt wie -bie #ecfrte abgefotten ; boefc 
muffen tfe langfam ober gemad) gefotten werben, 
au niefct fo lauge a(£ ber £ecfct, benn er jerfdllt 
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<&<fyilt>t toten. 

&d)ilbttbten mit Ci tronenbrü&e , auf 
b6|Mitfdj. gXan fcacft ben ©c^ilbf röten Äopfr 
§üffc/ uhD ©cfcwanj ab, unb fiebet fie ganj wei<#, 
nimmt fie fcerau$, unb naefcbem fie au* ij)ren ©c&a* 
Ii n genommen , unD reiugemac&t finb , tfcut man fie 
in eine blecherne ©Düffel , giebt ein ©tücf frifefcer 
t&tttec , (Sitroneufafr , gefangene (Sitrouenfcfralew/ 
uub iDi uef ateublumen bei ju , unb laßt (ie jugcOccft auf 
einem gelingen Äofclfeuer etwa* Dämpfet!. 

@4>ttt>fr6tcrt <jut 3U fod>en , auf b&fc 
imfcb. QBemi man beu Äopf , güfie unb ©cfowaiij 
abge&acft {>at , fiebet mau fte im fyeiffen SBafier fo 
lauge , btö fie pd) &on ifpren Schalen l&feu ; v bann 
jerlegt unb pu&t mau ifonen bie färoarje Jpaut ab. 
£>ie Geber unb (?i;erc$en liJjst mau babep, wurjt fie 
nur 3»9wei> Pfeffer , 9)?u$fatenbhimen uub ©alf* 
alebann lapr man ein wenig verriebene ©emmel mit 
jergaugener Butter tu einem Dieinel anlaufen , worein 
man bie gewürjte ©c&ilbfröte legt , unb oft umrührt, 
eine gute Srbfenfuppe brau gießt , unb f oc&en lafh ; 
mau giebt nodp ein wenig söutrer baju f unb richtet 
fie entweber in i&cen fauber gepu&ten ©dualen , ober 
and) obne biefelben au. 

&d)ilbtvbttn , auf eine anbere btymifdyt 
2itt. S/tan t?erfaf;rt bamit wie oben gefagt »orten, 
nur ba§ man fie , wenn fie gefocfyt finb , mit jerlaf* 
feuer Butter tu einem SXeinel rö(ftt , wurjt unb mit 
9>eter(illenfuppe , ein wenig 2B<ta uub fairerer (Süroue 
jleDet f einbrennt unb fie ue<# mit ein wenig ©afrau 
uub frifdjer Butter wrfe&t. 

r 
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hinten. 

» &dbinten mit 2\a<jcur, <uif fransSftfcfc. 

SWan fcbneibet ben ro&en ©cbinfen in ©i)mtte obetf 
Scheiben, t^ut fte in tue Äaftrofe , flreaet weifjen' 
(Pfeffer mir geriebenen ©cmmelu brauf, gießt rotten 
SBein bcan, unb laßt fte gut bün|fen. SBenti fte 
gar ftnb , fegt man fie orbentlidj in eine ©cfrüffef, 
fcrücft ben ©aft von etner ©trotte brauf, unb be# 
legt ben 3tanb ber ©Rüffel mit grüner 'J>eter> <• 
fiile, . 

ecbtnfert , «tif fad)fff}fc. S)?an Idßt t$tt 
ouf bem 9Co|?e warm werben , fefct t(jn mit ben ge* 
wobnlicfyen feinen Ärdutern , ©eroürj unb mit jwet) 
Stößeln (©eibeln) Champagner QSJetn wofcf verbecft 
in eine Pfanne , flecft tfcn etnige ©tunben vor bem 
2fnrt$teu an ©piep, begießt i&n oft mit fetner Qkufre, 
feie man mit Butter vetfefct , unb macfct enblicfj von 
$etf<$tpet|<$ ober Souli* unb Sitronenfaft, ober au<& 
eine anbere beliebige ©auce bran, 

. \ ©Riegel. 

©d)le<jel, einen Albernen attf bbfymifd) 
3« fte£en. Sföan würjt unb fpieft i£>n mit gtnger 
langen unb tief et; ©peef , binbet t£u in ein faubeteS 
^'icfy \ t£ut i£n fo in einen gvofien geräumigen l iopf, 
mifc^t Dvotfnurin, Äümmelfraut, ©albet), Lorbeer* 
bldtter , SÜfajoran , feilte (Sttronenfctyalen , ©a(j, 
fcalb Z iffer unb £alb SB.'in unteretnanber , tfcut e$ 
in ben Sopf , unb jtebet e£ , bitf ber ©cblegel n>et<t> 
iß, ben man fammt bem ^uct> au$ bem 'iopf in tal* 
u$ 28ufTer, unb wenn er falt i(T, auf eine ©<#ftfiel 
legt, unb an einen fu&leu £>rt fefct. 
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Ötf)Ugel t>on 2CepfeIn, auf b&bmtfö>» 
5>tc 2fepfcf werben gefcl)d(er, unb In QBiirfel gefc^ntc^ 
ten, bie (Semmeln eben fo tu ©Reiben , täuglicb breite 
etrieme , unb Dann in Garfeln, Q3on bepben wirb 
gfeic$üte( genommen , fcernact) QBetnbeerfetu , Qutiw 
unb ein paar jerflopfte <&;er baju genommen , unb 
biej* aüee gut unrereinmiber geruht. JDtcf -'fcAiacQ 
in eine Pfanne mit <5.t)mafj get()..i!, önb febalb e£ 
auf ber unteren <OMfe braun i|t, In eine anbert "Pfanne 
in* ^eiffe ö.ljmafj getrau , unb e$ auefy auf bev au» 
bern ©eite braun werben laffeu. 
> © Riegel von Ällbern , auf oftttvtitibifd) 
gefpttf t. ®er ©cf)fege( wirb gefrfjen , bie ftbee'fot* * 
tenen gefegten 3ungen gefebüt f wie Purje SttAbeht 
gefctjnitten , unb mit ftutfgel&flen ©arbeiten unD O iy 
fenmorf beu ©c&legel gefpief t , bann in ein 3tetii mit 
®urter getrau, 3Ru*fatenb(umen , ganje 3 wiebeln, 
ganje SRetfen , t»tt einer Zitrone ben (Saft unb Die 
©cf>afen, jwep ©täfer 2Bein, unb ein wenig Dvinb» 
fuppe baju jegeben, jugebeeft, oben unb unten gleicb'. / 
mdftge 0(ut gegeben , unb jwen ©tunben (augfam 
bfinffen (äffen # ifm bisweilen umgePe^rt , ba§ er fi# 
nicfyt dnfeben , unb verbrennen fann. Sftacfyöem er 
mürbe unb gar t|f , werben Plein geföntttene kapern, 
SDJüc^raum unb Öewtirj baja gegeben, unb ein wenig 
aufjtefcen (äffen , ben ©cblegel in bie ©cbüffel getrau, 
bie Q5ru(>e brüber gegoffen , unb aufgegeben. 

£5d)lectel t>om Äalb , gefüllt auf *tfetr^ 
retdjifd}. £>er Schlegel wirb unten aufgefouittett, 
batf QJein mit bem Steife^ herausgenommen , ba* 
Sleifcb mit in 3Rilcb geweifter gemittet, mit autfge* » . 
I&ffeu ©arbtflen , DcbfenmarP , SSrltfefn , Sitroneu* 
ftbafen unb fpamfcb ßubefPraut ganj Plein nntereinan> 
ber gefcaeft, SÄikfcraum, abgetriebene Butter , mit 

Digitized by Google 



3?o ©Riegel- 



biet jetf topften <£i;ern Darunter gemengt , ben <5d)fe* 
gel Damit gefüllt , mit f albernen \>te^CM uub ©pagat 
»erbunben , gefallen an bie Q3utter iuä Oiein getrau, 
ein paar £mcbd\\ , etlic&e helfen , ben ©aft von et* 
itec (Sitrone unb t>ic ©cljaleu, etwa* QBeüi unD ciu 
wenig SltnOfuppe baju gegeben , i$n jugebeeft gut bütif I 
Jten (äffen. QS?eun er gar giebt man Hein ge* • 
fönittene Äapern , 9)?tl$raum unb ©ewurj baju, laßt 
i(>n bqmlt ein wenig auffieben, giebt ifcnauf, uub bie 
25rüfce brüber. 

Stiegel üon @d;6pa, auf £fterrcrd?ifc&5 
SMefe werben erflgut geflopft, baj* fie mütbe werben, 
Dann (>acf et man ©peef , ©arbetfen , §itronen|cfcalen, 1 
tfnoblaud?, unb fpaptfety Äufcelfraut untereinanber, 
giebt ge|io)|eue helfen unb SRuefareubhimen barunter, 
fptefet bie ©Siegel tamit, betreuet (Je mit Corbeer* 
fcldtter, gicfjt L 2Bein unb £§ig braaf , faljt jte ein, 
unb üj*t fie jugeberft ein paar 'iage in tiefer Q5ei§e 
liegen , fefcrt fie aber bisweilen um , bann au bie 
fceilfe Butter in bie OSratpfaune getjjan , bie S?eijj 
Druber gegojfen , unb im QSacfofen gebuuffet , boefc 
oft begoffeu, baj* fte von oben ni$t trpefen werben, 
fonbern gut faftig bleiben. 

&d)le$ei venfafen, auf faefoftfefc. SO?an 
fpieft ben ©Riegel nut gewußtem ©pect , Dun|tet 
tyn mit ©peef, ©djiufen , etwa* Äalbfleif*, Stift 
fein, ein Lorbeerblatt, Pfeffer, ©alj unb QJurgmi' 
Der wein im <ff afirol , wenbet ton tfei&ig um , begießt 
i6n mit (Souli*, wenn man baef gett uub Ö5ru^e in 
ein anber* Äaffrol paßirt £at, giebt ben (Saft wo 
einer Zitrone baju, uub garntrt i&n mit au£gebacfener 
©emmel. (£beu fo fatm man auefy bie ©cfclegel t>ou 
#afen machen , aber nur rotten 2Bein baju ue&- 
toeit. x . 

©cfclep* 



Digitized by Google 




' 11 

©Riepen — ©c&juartn 331 



&d)ltyen mit Äagout, auf fcan$afifdj. 
<£r wirb au Den (Seiten eingefdrbt, unb in Der ffiut* 
ter bratui gebraten , bann gie^t man ein wenig Sifcft' 
ober flare £ibfenbru|je mit einem ©la* SäMubrau, 
t&ut ©ewurj, ein Qiünbc&en feiner Ärdutcr, Sfcam. 
piguonen Daju, ntyrt ger&jfete* Stte&l Darunter , laßt 
es gut auffoc&en, uuD richtet e$ ju einem QJorge* 
ric^t an. - - , r . 

Qdjlepen martmrt, auf frattt^ftfefr. <5ie 
werben mitten entjmep gefönitten , mit ©alj , geftof' 
fenem Pfeffer unD Sftelfen betreuet , unjeitiger ^rau* 
feen • mit ausgepreßten gwiebelfaft Dranf gegoffen , uub 
jugebeeft ein paar ©tunbeu liegen (äffen. 3)anu wer* 
fcen fte in einen Dünnen &on (Egern , SWe&f unb <5alj 
gemachten ^etg eingetaucht, an Die' jerlaffene pfiffe 
S&utter in Die Ä«|lrole getjyui, unb« fcfc&u gelb ge* 
barfen. 

Öcbmarn von manfrelrt, auf bbbtnifd). 

SD?an nimmt neun Suerbotter , ein ganjeS (St) unb 
16 8ot& %utftt, bieg wirb fo lange jufammen gc* 
fc&lageu bis e$ bief wirb , bann werben 18 £ot& 
fleiu geftoffene QWanbeln baju get&an , uub gut uu* 
• tereinanber gerührt, bie§ in einem mit Butter wo&l 
auSgefc&mierten Steif get^an , langfam gebaef eu , unb 
fcernacfc fachte aitfgefc&ütt, baß er nic&t jerfdllt. 

&<t)matn von (Brief, auf b6j)mifci). 3n 
füllen ©djmetten werben vier ganje (£t?er unb fünf 
(Stjer&otter gut jerflopft , fcemact) wiener ©rie§ btein 
gerührt, in* Dteinel ah Die (>ei§ geworbene 93uftct 
gegoffen, immer geröhrt, befonber* mit einem QKef* 
fer vom Staub abgehabt, fobalb er jtc& will an* 

fe^?», 
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fe&en, unb fobalD er fc66n bzauw unb brotfficfct if?, 
fo i|? et fertiget* ,* % , ? • 

@d)ma?n t>on QcmiHf In , auf b6bmtfcfc. 

gu ger^jTcreiv iiuD geriebenen ©emmein wirb guter 
fitjfec 6>#mett«n gegotfen, bamt vier gan*e (Sver, 
unb aefct ortet Swt jerflcpfi Daju genommen, Diep 
gut uutereiuauöer geruht, bann in l?te pfiffe Q3ut< 
ter in* OJeinel getfjan A mit betu. 9??tff« ünttw vom 
Sttinb abcjefcl^abt , Dafj etf flcfc ntc&tanfefct, unb braun 
werben la||eiu\ * *, ; • :;. - 

©ct>marn von 5u<f er unb tlTanbel« , auf 
b6brtitfct). »ic .gehalten SKanbel» werbe» etwa* 
gröblich gef?offen fceruacfc werben ju £alb fo ml 
^uefer alfi> tUIanfceln jtuD , (Sitroueufiaft, imb gefeint» 
tene (Sitronenfcbai™ getrau, Djefc alle? mit ben9)iaiu 
beln gut uutfretuaubec geruht , bann ein Vorteil* 
blednnit <Sc&n;alj be|!ricfcen , biefen ©fanbefteig fcal* 
beu Singet* bief Drauf gemangelt, unb i(m bejj mä* 
fjiger S)\%t (angfam gebaefen , bann tj>n mit einem 
jerflopften C?i;erroei§ be|fricf)eit , unb guefer brauf 
getrau, bafc er rifet) wirö. 7 t". 0 

&<t)m<xvn von &pinatb, auf bobmifeb. 
&)er jerfocfyte ©pinatf^ wirb autfgebrueft , unb mit 
gftbib&tfctf gut uiueteinanber gtftoffen r £ernacb in ein 
fKetuel au bie Reifte CÖuttec geebau , unb jugebetft 
Dämpfen luffen , Daun wer ganje Qrijer unb vier <£i;er> 
betreu gut jerflopft, gerojteie unD geriebene (Semmel, 
unD feij^etv f lein ge^act ten ,<5pecf Daju getrau, uadj' 
gef^en > bafc e$ \vi) -mc&t anfefcen rann , oben unb 
unten Öluf gegeben, unb ifyi braun, aber ntebt wr* 
brennt baefeu lajfeu , f;ernad) in bie ©c^uffel getrau, 
j^rfbuitteu, mit gesoffenem gutfer unb SRttttatcft* 
blumen beffreut , unb braune £3mter barüfeet ge* 
9o{feu. . ; . . , x ; 

©ctjmarn 
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&d)tnavn von ©rief? , auf 6)lcrrei^ 
dbifd). .jn t>ie fceiffe 9J?ilcb wirb ©c&malj obec 
Butter mit etwatf cjerttbeueu ©afran getrau , unb um 
bem fte anfangt auf;ufiebeu , ©ließ Drein geniert, unb 
bie£ etwa eine 0tunDe lang bünfien (äffen, bi$ ec 
reblet wirb , bock) irtimer geröhrt , baß ec fic& nicfyt 
<Uif Dem Q^obeit , ober am Dianö feft fe&t, unb an» 
brennt. „ • % > 

c ©cfcmarn von ttle^l, auf cfietveidyifd). 
SÄau gießt falte SOfilcfc an f$£itetf SWunbme&l , rüfcrt 
etltcbe £nec barunter, maefct einen gut burcfcgearbefr 
teten etwaä fließigen ^eig Drautf , gießt etf inö fceiff* 
vöc^nicil} , unb läßt eS {ugebeeft gut auäbünfte n unb 
braun werben. 

.©c&mcrrcit: ■'. 

* 1 • • ... 

&d)tnttlcn , auf f*d)ftfdb 3U fiebert. SWatt 

fe$t QBalTer tu einem ÄefTel £alb »oll bep , unb faljt 
e«.v &ßenn e$ anfingt ju jieben, fefet man etf t>om 
§euer weg , tfcut bie ©cbmerlen brein , läßt fie uoefr 
ein wenig t>om $euer, bann werben fie bengefe^t," unb 
gc|cl;aunD aufgefaßt. 2öenn fie ein wenig gefeelje 
jtnb^ .werben fie mit SJBein abgefüllt, unb uoeb eine 
Qöeilc gefönt., ipernad> tverben fte aufgenommen, 
unb mit einem ©ogen Rapier bebeeft, eine SBeile 
(leben laftcn , bann mtt einer l&djrtcfcten stelle in bie 
fec^üffel getrau , unb entwebet mit (£ßig gegeffen, ober 
eine beliebige Q3rit(>e brübec gemalt. < 
Öcfcmerlen mir einer 25rtif)e, auf facte 
ftfdjT 3)ie ©ctymerleu werben wie gew&fcnlicl) im 
2ßaffer abgefotten, nur baß man fie nietyt ju |e()r fa4)Cb 
Subefieu wirb eine ^rü^e »on Sfetftytuppe , 2B«if, 
töewürj, mit einer ©emmelfrume unb SButter gemacht, 
m einem 3ipf$cn aufgefegt, über bie (Schmerlen in 
- bie < 

I 

* 

• . . . 

Digitized by Google 



334 ©<&iteifeit« 



fcie ©puffet gegofien, auf* Äofclfeuer gefegt , unD Da* | 
mit ein wenig aufgefocfyt. (2* föunen aueb Zitronen 
an tie 33rufce getrau , unD (Tatt^ Der ©emmelf rume 
ein paar £>otter Drein gequierlet werDen. 

* 

<3d)necfen. 

QfcfcnecFen in einer guten nubelfuppe, 
«tif b6t>mif(£^>- Ö)ian jteDet fte wie gewö&nlicb, 
fcl)leimc fte mit ©aljwaffer ab, unD wdföc )le , Die 
Q&uttyn aber werDen mit (£pig unD ©alj gereinigt. 
S9?an miföt autfgewafebene Butter , gegebene ©em* 
mel , f lare <Sürouen|4)aleu , Ingwer , SKuefatenblu* 
then, unD ÜÄajoran untereinanDer, unD füllt Die Qäwt* 
. eben Damit. 2luci) wdfcfyt unD ^acft man 10 oDer ia 
©arDellen Hein, foefct fte in Dtintfuppe , treibt fie 
Durcfy ein enge* ©ieb auf Die ©inerten (tan Denen 
man tte erjte QJrübe abgießt,) giebt ein wenig 2Beiti 
Dran, unD richtet fie jufammen. 

©cfcnecf cn in Sutten gebraten, tuif b6fc 
mifd)- S)ie ©cfcnecfen werDen wie gewöfcnlicb |U# 
gerichtet. «3»9wer, 9D?u$fatenblüt(> unD gefebnictene | 
Gutronenfdjalen werDeu mit QJutter üermtfebt, mit Den 
©ebneefen in Die .£du$cben gefüllt, auf Dem 0{o(f 
gebraten, unD mit (£ürouenfaft betröpfelt. 

v3cfcnecfen im öaumäl gebraten , auf 
bobmifdj. 33ct)m Einfüllen t{>ut man erft Q5aunv 
41 in Die £dutf eben , Dann Die ©ebnetfen , unD auf 
Die wieDer Baumöl mit Pfeffer, ©ebraten werDen (ie 
wie febon gefagt. 

©djnecfen auf f&cbftfd) gefweft. QBenn 
Me ©ebneefeti im QPaffer überfotten finD, tafc fi<$ i 
Die £)ecfeln l&fen, werDen fte auf* Den £dufern ge* i 
Kommen, rein gemacht , Mein gefcaeft , Dann an Die 
(eitle Qkttec mit ein paar &art gefönten unD fletuge» 

/ ' fanit* 
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fötittrenen (?t;ern getjjan, ^fugwer, Pfeffer, 3Kutf* 
fatcublumen, HeiugeuebeueS Q5rob, gehörte fletnge* 
fc&mttenc Ovoemariu, uuD fieingefönittene Süroneitf N 
fcfcaleu Dazugegeben, unD ger6|!et, fceruacfc wirDeine 
gmc §let|$btü&e Darauf gegofien , unD aufgefoc^t, 
aufgegeben. 

©cbnecfen auf fadbftfd) öebacfcm QBenn 
Die ©cfcnetfen im2Baffer überfotten fluD, wcrDenau^ 
gel6|et, rein gemacht, mit ©afj unD Pfeffer wr# 
milcht, eingefprengt , in einen Siegel an eine gute unb 
|JeDenDe SXinDebutye gerfcau, uuD nocfc ein wenig über* 
focfct, fcerua<# werDen jie in ©rief* mit £Ü?e{>( t>er# 
ittifcbt , geweljet , an Die fceifje Butter getrau , uuD 
gebacfen. 

<&d)ntden auf fidbftfd) getodyt $)ie 
©cfcnecfen werDen crff im SBaffer gefönt, bit ftcf> Di4 
iDecfeln auji6fai, Daun werDen fie auf Den Käufern 
genommen, rein gemacht, mit ©afj befprengt, uuD 
eine QEBeile Darinn liegen gelajfen , tytnatf) in ein 5öpf# 
Ct)en an Die (leDenDe gleiföbrü&e getrau. ^njwiföeit 
werDen Die £<iufer gefoc&t, mit ©alj aufgerieben, unD . 
mit SSJafier au$gefpü(>ft. £ernacf) werDen in einem 
©tucf aufgewafcfcener QSutter, fyfefftt, 2Ku£faten# 
blumen, unD ein wenig geriebene* Q5roD eingemietet, 
Drauf in Die £dufcr uon Diefer wrmifc&ten Butter et* " 
rote wenige* getrau", fcernacty Die <5<#necfen eingelegt, 
unD wieDer Q5utter Drauf, wieDer an Die vorige ße* 
Denbe §feiföbrü£e getrau, dufgefocfct, unD mit Den 
. Rufern aufgegeben, • 

edjnepfen auf fran&ftfd> WQeticbtet. 

SDie r eingemachten aufgenommenen unD in 4 ^freile 
jefönittenen Schnepfen werDen mit . fleinqe&acfteu 

ß^am* 
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.<£ßampionen , Trüffeln unb albermildj an Den i«> 
Jalieueu ©pecf tu fcuä Äajirol getrau , unD uac^bem 
jjie ein wenig geroficr finD f gie§t mau etroaö Sieifcb* 
.biü^e unb ein paar Ülä|er 2JMn Dran* QSBenn jle 
«gar ftuO , jerrü(>rt mau ein meuig $)id)l in einem paar 
jertlopften lottern, uerbiefet t>ae Dtagout Damit, tfcut 
etu ©tuef frt|c^er Butter Daju , rietet e$ an, unD 
irütfi Den ©aft au$ einer (Sitrcue Drauf. 

©djnepfen mit &uppe , auf btymtfcfr. 
öSau i'dubert unD blancfcivt fcie ©cfcuepfeu in einem 
Äa|trol mit ©pecf, ©erofirj, $n>tebel unD fiorbeer* 
fcldtter , biö fie Sarbe befommeu , gtejjt äSomUon 
Drauf, maefct eine (Souli* bou Kartoffeln , gefd)rou> 
teu ©emmelriuben , unb etlichen gefönittenen s 3)?an^ 
De(n, (tö£t fiein, giefct flare ,3 U * Drauf, uuD läfrt 
e$ eineu ©ub tj)un. 20ebann foefct man geborte 
©emmelciube mit Der ©c&uepfeubrufce auf, rietet 
Die ©c&uepfen Drauf, uuD giebt Die <£ou|itf Drubec. 
©unureu fauu man (ie naefc 93e(teben. 

<Sd>nepfen, tPaiTerJdjnepfen auf ftam 
3^ftfd? geratet, ©ie roerben entjroep gefc&nitten, 
uuD in ©pecf mit gmiebeln , pntxfittm , imb einem 
©träumen feiner trauter braun ger6|fet, bann wirb 
eine Q5rü£e aon (Serapionen Drauf gegofiea , unD 
Darinn gut aufgefoefct. 

' r ~ ©d&mfte* 

Schnitte von IV; ! bofd)Icgcf f ober Äalbe* 
fd)mtrc, auf bftetteidbifd). Sftacfrbem Der Äalbtf* 
fliege! tu Dünne ©Quitte gefc&nitten , unD fol$e ein* 
gefallen finb, werben (ie mit ©pecf unD Sitrouen« 
fd)alen gefpieft, mit gertebenen ©emmelbröleln unD 
Q)Je(>l be|treuet, unD im fiebenben ©cbmalj gebaefen, 
folcfce fcernaety iu eiue mit Söutter autfgefebmierte 

©c^fle! 
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©ctyüffel nebeneiuanbee gefegt , Den ©aft au* einet 
Cttraue Drauf geDrücft, fleingefcfcnittene (StcrouenlcQa* 
len f gesoffene DJ? utffateublumeu UnD aufgdftjfe ©ar* 
betten Druber gejlreuet, 3)?tfcf)raum Oratif gegoffeu, 
aufs Äofclfeuet gefefct, unD auffteDeu gelaufen. 

Öct;nutc von Ammeln auf facbfifd) 

gefüllt*. (£clt$e v£i;er weisen jerflopft , geriebene 
©emmelbrö|elu mit &icfer, *£rtfenet, «einen 0to# 
fiuen uub ein wenig ©alj Darunter gerityrt* £)antt 
roerDen ©emmein in Dünne Quitte ge|$uitten, Da* 
Öeru&rte auf Die eine ©eite gewintert , Die auOere 
«£>älfie Drauf gelegt , in jerflopfte (Etjet getaucht , att 
Die griffe Butter getfcan, unD gebaefen. 

&dbnittt auf fid)ft\d) gebaefen* JDec 

r eingemachte ©pinnatfo roirD gauj Hein getieft , unD 
tu Butter geröftet. Sftac^Dem er autfgef üfclt fdjldgt 
mau etliche (gi;er Dran, tfuu ©alj unD Öenmrj Daju, . 
unD rüfcrt Die&gut untereinanber, Dann werDen OttitDt* 
nieren in Dünne ©cf;nitte gefcljnitten, Dief* ftuDeräDicf 
Drauf gefetymiert , unD in Der Butter gebarten , Daun . 
tia$ QJelieben mit gutta betreuet, 

Ödjnitre x>on munt>mej>l/ ob** Stttret* 
fefenttt e , auf ff ctjfifcb* §u einer falben >pfunD 
frtftyr Butter wirb eben fo viel feinet 2ÄunDme(>(j 
tnec Söffet guten SBein, unD ein wenig ©alj genotai* 
wen , Dief* jufammen gut untereiuauDer gerührt , Dert 
$etg an einem füllen £)rt Drei) btf viermal überein* 
auDer gefölagen, Dann eiueö 9J?e)terrücfen Dicf autf* 
gemangelt/ mit einem SRefiet jwet) fingerbreite unD 
fingerlange ©Quitte gefönitteu , folcfce mit gut jer* 
flopften £t?weif* befinden, unD im £>fen be? mapif 
ger gebarten, 

■ • 
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&d)t\it$e von Ätebfen , auf b6l;mifcb. 

93?an feuertet Die ©emmein in Dünne ©c&nifje ober 
©Reiben, legt fie in eine wette ober jlacfee ©cfcuflel 
«lebenetuauber , begieß (Je ein wenig mit fufien ©c&met* 
<en , (Ireuet f letnge&acfte jfrebfe ober SDfdgen unb 2e* 
Jbern von fleinem C8ie(> Drauf/ tarnt in einer falben 
SD?anjDel * ober ÄrebSmilcfc fecfc* ganje Sger wnb fecfa 
JDotter gut jerflopft unb gejucf ert , auf Die ©emmel* 
fönifcegegofien, Ärebebutter baju get&an, bie©<fcni< 
%t tpit fcfcönen Ärebtffcfceren beftocfcen, oben unö un- 
ten gleicfcmä&ige ©lmfc gegeben , unb |ie bdmpfen unD 
$räun werben gelaffeu. 

©djniee von Semmeln mit ttTarf, auf 
botynufd). $)ie ©emmein werben }u buune©c$m* 
fce ober ©Reiben gefc&nitten, in eine flache ober brei> 
te ©puffet nebeneinanber gelegt, banu gtefc man et* 
wa* füflen ©*metten brauf, beffreuet fte fiugeräbicf 
mit gesoffenem Sttnbtfmarf, gimmet unb guefer bar* 
über , giejfc noety etwa* me&r füffen ©c&metten Stauf, 
fefct fie jugebeeft auf ein gelinbe* Äofclfeuer , laufte 
Wmpfen unb einfiebeiu 

&<A)ni%e von £albsfd)U0el, <*uf W*t> 
veidyifd). £>er ßalbüföldgef wirb in bünne ©ebnit* 
gef<*nitten , mit bem Sttefferrücfen breit geffopft, 
gefaljen, mit üKefcl betreuet, in« ftebenbe ©<$mal| ge* 
t&an, unb gebaefen. £>iej* nun lagwei* in eine blt* 
eherne ©cfcüffeJ getfcan , eine ?age gebdfcter ©emtnef* 
fc&nitte mit geriebenem 9>armefanfd£ brüber getfcan, unb 
jb fort, bann eine gute £u(>ner* ober DCinbfuppe bran 
gegoffen, unb es gut fieben getafien, ba£ e* raüvbt 
twrb i bann aufgegeben. 

V ©Rotten. 
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Scholien, ober V>utterfd)ollen auf frans 
3*ftfd> gerbftet. ©ie wcrDen erfl mit (Sfcampio» 
neu ; 9J?or«4>c(n , 3>eterfUIeu , feinen Ärdutcrn , unD 
gwiebdn, alles fletn gefc^utreett , tu Der Butter ge> 
t&ftet, Daun wirD ei« wenig Sifc&brüfpe mit einem 
©lu* 2Beiu Dran gegoffen , ein ©ngebrennte* Dänin* 
(er geniert, unD wenn etf gar i\l , ja einem Q3orge* 
ric^r aufgegebein 

©c^oUen mit Ka$out, auf fram6fifc&, 
©ie werDen gepufct, aufgenommen, mit Ü»ef>( be# 
ßreuet, unD in Der QSutter gebraten. 3Nnril#eii 
maebt man ein ©efcäcfe von Slpampionen , itüffeln, 
Äarpfenmüc^ , flauen ^wiebeln unD geriebene m QSroD, 
tfcut Die& mit einem ©tftcf Butter in Daß £af?rol r 
unD bräunet etf, Dann gießt mau gute §tf<# ' oDer f la* 
re (?rbfenbritye mit ein wenig ©afc unjeut^er ^rau* 
ben Dran , tfrut Die gebrateneu ©Rollen Drein , rüfcrt 
du wenig ger6|?ete$ 93?e(>( Darunter , ld§t etf gut auf* 
foc&en, unD giebt e£ }u einem Q3orgericfct apf, 

<Sdmfmfltif<b> 

&d)*pfenfltifd). ©iefre me&r unter JLamm* 
fteifd>. 

&d)tpfmfleifd) mit tleinen &öben, auf 

f&dpftfd). £)a* ©cfc&pfenßeifc& wicD bei;gefefct, unb 
eine 2JMfc ftoeu getaffeu , iitiroifj&ett weroeu ftet* 
ne Äuben gehaben , (dnglicbt gefetmüren , »on Der 
gleifcbbritye Drauf gegofien, unD gefoefct , gepfeffert, 
unD eingebrennt > unD wenn Da* §lci|c& gar tft, wirD 
es aufgegeben , unD Die &übeu Drüber gef^üttet. 

@d)6pfrnbale. ©'iefce £al6. 
Q<*>6pfenecule. ©icfce Äeulc. 
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@d)6pem<töeit. ©i e &* tlTagert. 
©cböpsnicren. ©iefce TXitvcn. 
e*6p8r*Ie0f 1. ©icfce ©c^eßel, . 

ÖdjSpejieg u?<e eine Äefcf eitle auf f£cfc 
ftfcb 3U braten. 2Tn Dem jungen e*6p^(To§ läpt 
man totf «ein {unten eine <£cfc Drein, unD beugt eS 
fcerum, tagt i§n ein paar Sage im (£0ig liegen, fpieft 
tyn bann, befftefct ifcn mit Sielfen unD gimmet, bc* , 
tr&pfclt i(jn mit Butter, unb bratet ifrn bei; mäßiger 
#ifce , ba& gut faftig wirb* Sßenu er gar iff, bindet 
man einen DIe&fufj au, giebt ijjn auf, unt> belegt ifcn 
mit <£ttroneitf$nitteit. 

&d)t>p*ft*$ auf f&cbftfd) ße&acf t* SfÄan 
nimmt ein ©tuef t>ou einem ©$6peffog, ^aeft e* 
ganj Hein, be|f reuet e* mit ©alj, vermengt e* mit 
fleinge£acftem dtitibtfmarf, t&ut eS in einen niebrigeii 
unD weiten Sopf, gießt ein wenig Sleiföbcufce unb 
SBeiu brau , unb fefct i&n auf Äo&len. QBenn e* 

gar t|t , werben Dvoflnen , £>atteln , helfen, 
9)?u$fatenblumen , unb gefönitteue (Sitroneuföalen, 
aueb ber (Saft au# einer Zitrone baju gegeben. Unb 
uaebbem alrt jufammeu gut aufgefoc&t i|f, wirb e* 
aufgegeben. 

@ct>6p8ffo0 auf f&djftfd) $\iQmd)tet. 

JDec ©cfcopsftoj? wirb in bünne unb brep fingerbreite 
©tuefe gefebtütten f Dann 9>etei|llle, 9>olet>, 3:(>i* 
mian ^tuiD ©d)nittlauc& mit DunD*marf Hein gefcaeft, 
JDie ©ebnitte werDeu eingefaljen , unD mit gef?of|enen 
Pfeffer , 9?elfen unD QÄutfiitenblumen , unb mit Die* 
feu gefc&nittenen Kräutern betreuet , mit ein wenig 
2Bcin eiugefprengt > jufommen gerollt , unb jebe* 
©fuef mit einem £6ljUin fefC gemalt , &ema<# wer* 

Den 
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Den etliche ©otter jerMopft , geriebene* Q5rob bot* 
unter gerührt , Die jufammengerofften ©Quitte Drein 
eingetaucht, an Die fiebenbe QJutter getarnt, unb ge* 
baefeu , aufgegeben , un* Die 33utter bruber gegoflen. 

©cfcopeflog mit 2lufletn gefüllt^ auf 
f!d)ftfd> £>er ©to§ wirb er|t £a(b am ©piej? ge* 
braten, Dann werben ©c&rimtfgefönitteu, fblc&ewo&l 
mit 2(u(Teru juge|?opft , gut mit 2öein begoffeu, bar* 
rinn gwUbeln gelegen (>aben ; unb wenn ber ©to& 
gebraten iff , wirb ba* Abgetropfte mit etlichen Hein* 
gejjacfteu Lüftern unb ©arbeden mit tfapern unb 
Gitronen jufammen aufgefoc&t, unb altf eine 93rü(>e 
über ben traten gegeben. 

©c^opepierrel. ©ie&e JLtmmtvietttl. 

@d)n>at>cm * 
e*t»aben auf fldjfifd) tfefoebr. ST« 

eine Äaune (Tebenber äftücfc wirb ein ©eibel ©c^wa* 
ben eingerührt* <£r muß im wdfcrenben ftodjen im* 
mer geruht werben , ba§ er fl<# webet anfefceu, nocO 
auc& flumpern fann. SBenn er halb gar 1(1 , rftfcrt 
man guefer unb etwa* Ovofenwaffer barunter, Ufa 
t>te0 jufammeti no# ei» wenig auflösen , unb giebt 
e$ fobatut auf* , 

©dja>£nje Don Ärebfert auf facbftfvO 
gebaefen. Ü)?an faljt bte autfgef$<Uteit Äreb^wdi^ 
je ein wenig, wenbet jte tn einem Seig um, ben man 
von Grtjern , 9tte§l , «argeriebeneu Ccbfucben unb 
$8lil% ma#t, bdeft fle im griffen ©c&malj, unb bo 
(freuet fle mit ^ngwer unb Stmmet. . 

&dbxx>amftud vom Xinbe auf f&dbftfd) 
m*ti(bttt> €ta ©tücf Siemen wirb im 2Baffcr 

tmb 
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unb ©alj gef oc&e. QB.'tin e$ fcalb gef o<#t tf! , wfrb 
&erau$genommen , in einen weiten Unb ntebrijen 
Qiopf getfcan, ein äRaaf? ober eine Äaune t>on bec 
SSrüfce, morian e* gefocfct 6ar , mit einem ittöflei 
ober ©eibel 2Bein bran gegoflen , eine ^anD^oU Äa* 
pern , eben |b mel SO?eerfftict>el , eingelegte unb f lein* 
gefcfymttene ISurfen, jwet; von einanber gefctyntttene 
Swiebelu, SDiuäfatenblumen unb Pfeffer baju gege* 
beu , unb jugebetfr , langfam gut einfachen geladen. 
ÜBenn e$ gar i|T , werben ger&flete Q^robfcbnitte in 
bie ©c&ufiel get&an , ba* ^ietfc^ brauf gelegt , unb 
bie SJJrö&e bruber gegoflen. 

@3)a?cbtfd}bi:cb* ©ie&e 25rob. 
©cfyvvctnöfeulf. ©ie&e Äetilr 
©dweinöfopf. ©ie&e Äopf* 
©cbüpemem'eren. ©ie&e öfteren. 

©emmel. 

©emmel fpamfä> gefüllt, auf bfyntifd). 

SWan reibt glatte ©emmein , reibt bie fcarte 3?tnöc 
herunter , (ctynei&et oben eine ©treibe ab , ()6()lt (tc 
inwenbig fc^&n au$. QRan I<S§t gefc&nitteuc QÄan* 
beln, >Pi|ia}ten, Otopnen, mit felb|I beliebtgeh un* 
terfc&tebltcpcn ober reingemac&ten ©a<#en *>ermifc&t 
mit rotten in , betj getier fc&wl(jen , unb füllt e$ 
in bie ©emmein , welche man oben wieber jumacfrt, 
mit einem gaben wrbiubet , unb mit rotten 2Beta 
begießt ; mau bäcft fte in ©c^malj , bt (ireuet ße mit 
gimmet unb §ttcfet , unb ^laflrt jie. 

©rmmel gefüllt mit fteintn T>6<je!it, 
auf b6pmtfcl). 3)a* innere au* ber©emmel wirb 
in ©c&malj ober QJutter gebrdunet, bie Meinen 
$el ebenfalls mit geriebener öcmmel brau ge(lrcutt f 

in 
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in (et QJuttcr (ratin gebacfeu , Dieß alle*? mit fein 
langltd) ge|ct)mrtenni ßitronenfc&alen , in Die ausgc* 
fc&fclerten ©emmein gefüllt , unD eine gute DJinDfuppe 
mit 2Burjeln uuD ©ewürj Dran flegofien. 

Semmeln auf fidjftfd? fü$ gemacht. 
3)ie ©emtmln werDen in längliche ©Quitte gcfctynit» 
ten , «n Die &etfie Butter getfcan , unD föön gelb ge* 
bacfen. $)auu läßt man ©a£ne in einem ^6pfct)en 
auffieDen, gießt e* auf ein Dünne* gelbe* (£ingebreun* 
te* 1 tbut 3 u ^ er t S^niet , unD f leine Ovofinen Da }u, 
unD läßt Dieß ju|aromen gut auffoefcen. £>ie geba> 
efenen ©emmein tfcut mau in eine jinnerne ©cfcufiel, 
gießt Dieß Drauf, fe|t e* auf* Äo^lfcuer , unD laßt 
c* nur auffodjen* 

<&tmmelfd)nitte. ©iefce Ödjnitte* * . 

(Sauce* 

Qtetice von Äriitrern, übet <jtüne Öauce. 

SÄan tfcut 9>eterpfl, ©c(?nittling, 93ertram, £6r* 
belfraut, ©Charlotten ; jefcr wenig SXocfenfrol, unD 
(Sitronenfäjalen flein , macf)t fte warm in einem Äa* 
(Trol mit Bouillon unD Q5ertrameßig , unD giebt ein 
wenig Sitronenfaft Daju. £D?an fanu aud) ein paar 
©arDellen , fcartgefottene SperDotter, geweifte ©em* 
mel, Pfeffer unD ©alj, guefer, 9>rö*>enierM, £ßi9 
unD 2Bein, uuD wa* ftc& Daju fcfyicft, Daju nehmen. 

©auce von llQtafel. SJ)?an blancfjirt Die 
Sfgrafel etwa* wei<$, gießt ©ulli unD 3>u* Drauf, 
läßt e* fteDen, bi* e* , «>et|c^aumt. 

Öauce ubetr einen gebratenen Äapaun, 
auf bobmifd)- 3» Dem Äapauneifett werften flein 
9efcfcnittene liebeln mit ein wenig 9J?e()l gebrauuet, 
bernaefc Dtinbfuppe mit Sitroncufaft, Qftuefatenblumeu, 
Pfeffer unD ÜÄajotan Daju getrau, uuD uuteieinanDer 

auf* 
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Äuffoc^ftt gefofTeii , unb Aber ben gebratenen tfapaun 
gegoffen. 

@auce liber eine flefoebfe ober 0ebratc; 
lie Junge , auf biljmtfd). wirb ein (Sringe* 
(renntet gemacht , brein f>aib Qrßtg unb fcalb SBaffer 
* ygofie«; auefr etwa* gitronenfaft, £KefInen unb Jfo* 
tint&en , unb ©cwürj getfcaii , mit gefönt auf bie 
ßunge gegojfen. 

Qauce, eine grüne über junge tfübner, 
auf bbbmifd). SWan nimmt Bertram , 9>eterjillen 
tmb SHajoran f fcaeft ** Mein , gießt guten SBcin 
hinein, tfcut ^3frffer unb Surfer & a i u f ™{w Wte*« 
einander , gießt an bie «Oübnerfuppe r bartnn fte 
gef oefct fcaben , läßt e£ ntebt lange fieben , fonbern nur 
ein paar QBalf tfcun , Damit e* bie grüne garbe uic&t 
tyrliert, 2Bity man bie ©auce etwa* bicflicfc fcaben, 
fo t&ut man ein wenig S0?e£l ober braun gerbjlete 
(Semmel, ober ein (ftngebrennteä bran. 

@auce von Rartefein ober fErbapfcfn 
* 6ber ©ebratene*, auf bötmiifch. £>te Äarto* 
fein werben gefc^ilet , fcernacfc in 2Betn }U 3ttoß ober 
58ret) gefocfyt, unb 3 uC f* c > ®Mtter, Sitronenfaft, 
unb Öcwörj bran gctfcan , eine JXinbtfbrübe bran ge* 
Soffen , um feinen QJreg , fonbern eine ©auce ju fca* 
leu, unb aufgefoc&t. 

<3au« liber ^ö^nrr ober Äalbfleifd), 
auf b£pmifd). SBter ober fünf eingefeuerte ©tro* 
nen werben mit eben fo ttiel Äpfeln Wein untereinaiv 
*er ge&acft , bieß in ©c&malj ofcr in ber QSutt er ge* 
tbftet , ein wenig 9JJebl barunter gemengt, bernaef) 
$alb QBetn unb balb QBajfer bran gegofien , allerlei 
©cwürj naefr QSelieben unb guefer baju getfcan, unb , 
fo lange jieben klaffen / bi* e* etwa« birf licfr wirb. 

« * * 

©auce 
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Qlauce br^tw gemacht von ® arbeiten* 

auf b5^mffcö. SWan nimmt einen Iftffel&oll Qtar 
ter tu einen Äaffrol ober Dleinel , ober in eine te* 
Um Pfanne getrau f felbige mit einem großen 8 6ffeU 
t>ofl feinen ÜÄefcl abgebrduuet , (jernaefr nimmt man 
fcrei? ober t>tec ©aroellen, ma$t fte rein, unb Die 
©raten fceranS, f;acft fte ganj fleiu, tbut eä brau, ' 
rü^rt eä uutereinauöer, gießt ein (>a(b ©etbel QBein, 
etwa* ^eiuefctg, unb gute §letfcbbrüj)e ober Q5ouil> 
Ion brauf, unb Idjit eä gut auffocfyen. SOlan faitn 
tiacfc belieben audj ©enmrje unb Ärduter al* *)>eter# 
fiüe bran t(>un, unb wie man will, gufäffe unD 2fb* 
«Snberungen machen. 

<3auce von XXnffen auf fldjftfdj. Man 
lägt unb blancfeirt ein &alb ©c&ocf wdlföe Sftuffe, 
fcfcält fte ab, jt&£t fte mit Sperbottern unb ©arbeüe« 
im 9)26rfe( , pafftet fte Duicl) ein #aartu<$ in ein 
©efc&irr , unb rttyrt fte mit 9>roüenjer&l , Pfeffer, 
©alj, (Efcampionen ein, unb QSertramefng an. 

Öatice* ©iefce mefcr Oa&ou unter ©rufre, 

:©panf4rfel. 

&vanfitUl ober gefüllte ©panfau mit # 
eintr ©nppe. QKan jie&t ber roo&lgereinigten 
©panfau bie J£aut ab , maefct &on bera Sleif<# , unb 
»on ©c&weinfett, gewetzter ©emmef, Stjern, ©alj, 
Ärdutern, ©ewürj unb Sitronenf^alen , einen rofccn 
tetfct Aar ge&acften S^tfc^ , unb fireiefrt t&n auf bie 
«Oaut ; bann pafHrt man i ober 3 gebratene £Reb* 
fcufcner , obw auefr orbindre £ü&uer mit Kartoffeln 
unb 2(uf?ern ju einem Ragout , tfcut i&n auf.ben Sarfcfc 
in bie £aut , welc&e man nun mit einem Q3inbfaben 
iMbinbet, anf eine Kortenfc&üjfel, oben brauf afoc 

breit 
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breit gefc&nittenen ©pecf legt , unb im Ofen räfö 
bdcfe 9 nacfc tiefem ma<$t man &ou 2 gebratenen üveb* 
frü&nern, 3u* unb ©emmelriuben «ine Souli*, mU 
<ü)t man burcfc ein £aarfieb (Ireicfct, aisbann tjjut 
man 2fu ffe ni , gefcljnittene Sartoffelu , ein <Stücf fri# 
fcfcer QJutter, 9Äu$fatenblütfc, Gitrouenfafr, unb t>on 
Der (SouliS in ein Äaffrol , läöt e* einmal auffocfren, 
rietet es auf mitonirte (gemmelfönitte an , legt bie 
<Spanfau in feie SD?ttte , unb garnirt e£ mit einen; 
Ötagout uon ^riefeln , ÜÄauracfcen unb 9tefcwür(Wn 
ober ma$ einen fauberen Aranj um Die @$üfteL 
@panf4rfel manntet, aufbtymifd?. £ie* 
)u ifl ein runbe* fettet ©panfirfel gut, welche* man 
pnfct , viertelt , unb in einen 5cpf ifput ; baju f 6mmt 
. fcalb SBein , fcalb Raffet , gorbeerbWtter , guronen* | 
finalen, unb ©afj ; wenn e$ wo&l gefotten fcat, tfcut ! 
man eä gefcfcwtab aus ber SSrüfce in falte* 2£ajfer, 
unb bann in eine ©c&üffel. Q3on ber Q5rüfre t^ut 
mau 3, üon SBeinefiig aber 3 öeiDcl in einen *£opf 
mit iXotfmartn, JJorbeerfcWttern, frtfc&eu bWttc&enwei* 
gefc^iürtenett Zitronen , Üttutffatenblütfcen , QBürjnefr 
fen, ein paar SJBeinbeeren , jerbrüeften Änoblaucfe, 
unb ein 93iertel 85aumol , (dßt aüe* miteinanber fle* 
ben, füfctt e* wieber ab, giejjf e$ über ba* (Span* 
fdrfel, welches mau mit einem reinen Q5retd?en unb 
\ (Steinen befeueret , unb fe&t e* an einen füllen 



©panffrM a*t0 mit 2iu{ictnfauce, auf 
b6&mif4>. »em Spanfdrfel wirb ber Äopf abge* 
fönitten, unb bann wirb eä gevtert&eilt, mit @afj, 
$2B?in, Pfeffer, 3wte6el unb ^ ()imian in Q5runnen# 
wafier gefönt. 3»au mac&t Aber ba* Sdrfet eiue 
weifie ©auce öon ©c&arlottet* unb Puffern. 
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&panfSttel auf ftansbfifdb <jeful!t. <S* 
wirb et« Öefcdcfe von ber Ceber überfoc&teu ©pecf, 
€j)ampionen, ©4, Pfeffer, feinen Ärduteru, unb 
ein wenig ©albei? gemacht , ba* ©panfdrfel bamit 
gefüllt, jugend()t, gebraten, oft mit QJutter begoffen, 
unb wenn e* gar ijl , mit gebacfenen 9>tterfiUeii ooec 
©emmelrinben aufgegeben. 

Bpanfätrfelatif fcantffifd) gttodbt. <£* 
wirb g?mert(>eilet , er|t in bae? Äaflrol an ben jerlafFe^ 
nen ©pecf getrau unb gebräunt, baim etne gute Mf< 
tige Q5ru&e bran gegoffen , ein paar mit helfen qe. 
fpicfte ^wiebeln , ©alj , Pfeffer , unb ein «ifalem 
feiner Äcduter baju gegeben. 2Benn es balb gar ge* 
foct)t ifl , fliegt man ein &lcit 2Bein bran , gtebt ein 
bünneS gelbem (Singebrennte* baju, unb ld§t e* bamit 
nocf) gut auffoc&eu. 3Xmn richtet man e$ in einer 
©Ruffel an, brü^t beu ©aft t>ou einer Zitrone bar* 
auf, unb belegt ben DlanO ber &j)&)Jtl mit gebacfe* 
nen peterfttlen, unb mit bem gebacfenen £irn t>om 
©panfdrfel. 

QpaiiffrFel auf fSdjftfdj flebraten. STOan 
nimmt ein 4 ober 5 QBocfceu alte* ©panfdrfel, mac&t 
e* rein , fcacft bie %u\i$t unb gebet mit ein wenig 
©pecf Hein, riibrt barunter ©al}, helfen, Pfeffer, 
unb SSKatffafenblumen , faljt ba* Sarfei von innen, 
füllt e$ bamit , unb bratet e$ am ©pief*. ©ic fcin* 
tern Q5eine muffen fcocfc (Tefjen , unb ein J£Wj bajwi* 
föen gejleef t werben. SMe sorbern S$eine werben 
gegeneinanber gebeuget. QSon auffen Wirt) e* titele 
gefaljfu. 2Bemi e* anfingt ju naffen , troef net man 
etf mit einem laubern *uc& ab. ©rauf fefct man ein 
wenig 35ier ferne x>om fteuer, tunft eine ©pecf wart* 
brein , unb be|trei#t ba* Sdrfei bamit oft im wd£# 
renben QBenbew. 2Benn e* 9ar iff, jie&t man tt \ 
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t>om ©pieß , fefct e$ tu bie ©$üf7el wie ffe&enb, uub 
Jfecft $m eine ^omeranje in bic öc&nau&e* 

(Spargel* 

Spargel auf fScfcftfd) etnjuletfrti. 3Ban 
fe&t einen 'io&f mit SBafier bei; uub faljt etf, bann 
nimmt man ©pargel in Q5inbel gebunben , unten an 
ben ©tengein ein wenig abgefeimten , unb (lecft i&n 
in ben <opf, wenn batf SBaffer ftebet, nimmt i§n 
aber gleich wieber (jerauä , (egt ijjn orben tlicfc in ein 
gußc&eu, f?ceuet >pfeffer bajwilc&en, gießt (£ßig brauf, 
unb fcfclagt Da* Sißcfcen JlK Qg cnn m an nun ba&on 
brauchen will , fo laßt man ifcn im 2Baffer auffifbeu, 
toi) baß er titelt ju weicht wirb« 

©pargel auf f$d)ft)d) 3U0crtd)tet. SÄan 
fcf;neibet fcfcöneu großen ©pargel in einer gleiten £än# 
ge ab, überfiebet i(w im Gaffer, bo# baß er etwa* 
j) anlieft bleibt. ^nbeffeu fe&t man eine jiunerne 
©Ruffel auf ein Äo&lfeuer, tfcut ein große* ©tücf 
Butter breüu ^nbem fte jerge^en will , (leeft man 
eine Ovinbe QJrob* an eine ©abel , unb rö^rc 
e* immer fort bamit, bitf fte reeftt bief lidn wirb, brueft 
Qitroitenfaft brein , unb rü&ut immer fort- £)er ab* 
gefeitere warme ©pargel wirb iubeflen in eine warme 
©Ruffel get&an, bie abgerührte Butter brauf gegoffen, 
Pfeffer uuD SWutffq/enblumen briiber ge(?reuet r unb 
bie @4>ujjel ein wenig auf einen "Siegel gefegt, worimt 
2ßaffer jiebef. 

Qfparflel auf fid)f%fd) ßebaefen. S9?an 
nimmt fernen großen ©pargel , fcljneibet ba* SBeifle 
bav?on biä auf batf ©rune weg, wafefet ihn, unb foc^t 
ifcu im Gaffer uub ©alj, boefe baß er nic&t ju weiefc 
wirb. Sfticfr bann einen etwa* bicflic& flteffeuben 
Seig von ?Q7e^I , (Jfyerri, unb #?il#, ober lieber 

ÖBdu, 
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SBein , mnft beu gefottenen (Spargel brein , unb bdcft 
tyn In ber QJutter fc&6n gelb» 9Kan fann auch bie 
©chüfiel eineä gefönten (Spargel* Damit belegen* * 

Öpcif von 2fepfeln ; auf S>fittttid)ifdf. 
$)ie 95or|tovffer ober auch anbere %t pfcl , welche f efc 
nen füjHtchen ober weichlichen ©efehmaef haben, wer* 
beu gefebdiet, folebe ju ganj bünnen (Scheiben ge* 
fchnitten , in ein Äaffrol get^an , ein wenig 9EBein unb 
giicfer baju getfcan , unb fie jttgebeeft fachte fo lange 
Sänften gelafien , biä fie ganj weich unb mütbc finO- 
Stun ju breiig 2fepfel« ein CBiertelpfunb Zitronat 
genommen t folgen ganj f lein gefct;nitten , ein Sßier* 
telpfuub flclngeftofiehet 3Ranbe(n, ein CBiertelpfunb 
tmrchgejtebten %utitt f unb ein wenig geriebene ©em* 
melbr&feln , mit 8 jerflopften Oettern , alle* gut un* 
teretnanber geröhrt ; batf 2ßeifiTe »ou Qn;eru ju (Schnee 
geflopft, auch barunter gefchlagem iDieß nun in eine 
mit Butter auägefcbmierte blecherne ©Ruffel getfcan, 
unb im £>fen ober in ber OC6^re gebaefen. \ 

Öpetg auf ojlermctjifd) Qemifdbt. #?an 
nimmt f leine ^ü^ner unb junge Rauben , jerfebneibet 
ff/ ttitb überftebet fie mit einem jungen, in ©tuefeu 
gefchnittenen gatttm , in einer Dfinbfuppe , unb bünjtet • 
tt tyu\a<t) in ber QJutter* 2fn}wifcl;en tfcut man in 
tin anbereä Stein gtbatfene ober gefottene Äuöbel, grü* 
ne £rbfeu, geschnittene grüne Q)eterfHle, gertebene 
©emmelbröfeln unb entjwep g.efchuittene SERaurachen, 
unb bun|fet biej? jufammen ebenfaü* in ber Butter, 
giefn bann bie ©uppe brau , woritfu batf 8leifch ge* 
tochr bat, ll ^P f e * eil1 wenig fieben, unb giebt etUHt> 
na'ch über ba* gieifty f wan I4ft auch $Wf<& , 
torüm aufjlebeti, 5 
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(Spiegel* 

@ptegel auf Ulantpan c*er ttTanbel; 
torten 3« madjeii , *>ag er fcfcdn trefg fcy. 
£0?an flopft tu einen glaftrreu $äfcben et« frt|cbe* (£t>> 
weif? , ein wenig gut tKafeuWuffer , unD einen guten j 
tytü Äaniartenjucfer, wo&l unb (b lange {ufammen, j 
bit e* reefct weif?, unD fo Dicf tvtrD f wie ©trup; 
«Wann ffreiefct man ei* auf SWorjipan ober SRanbtb I 
torten , unD läßt e* auf einem warmen Dfeit er* 

irocfnen. 

• 

&pinatt> auf fr<W3of7fcfo. SK«n nimmt twt 
©pinatfc Die grünfteu unD jätte|ten QJlätter , f>actc fie 
ganj flein, tfcut e* an Die jcrlafTene Butter in Da* 
ÄafTrol mit Neingefcfcmttcneu ^wiebeln, unD röf?et 
t$ gut 3)ann t$ut mau gebratene .^affanieu baju, ; 
fliegt ein wenig guter Ovtnfcebiüpe Iran, jerrü£rt etlU | 
<&e jerflcpfte (Sfyer'iu ein wenig Sföilcbraum , rü&tt j 
tieß aud; mit geriebenen Sftutf utent lumen unD SKutf* 
fatwnufj Darunter« Sä§t alle* ju|ammeu gut foeben, | 
unD giebt eä Dann ju einem Q5orgert4)t mit gebaefe* 
tien ©emmelriuDen , oDer gebatfeuen (S&amjaoneu auf. 

Öpinatfc auf ttaltetufcb. SWan blattetet I 
tf;n mit ©alj in jteDenDem QBaffer , unD tjjut i$n iu 
frifebe* SBafier, Drücft i(m au$, fcfcueiDet tfcn ne6(f 
einer Swiebel Hein , ' tfcut t£n mit Pfeffer , ©alj, 
ffiiuäfatennujj , unD ein wenig Qtofiltfum in ein Äa# 
jfrol r Darinn' man jüüor Butter pafnrt, ftaufct Daju ! 
<in wenig Sttefcl, gießt Q3ouillcn Dran, unD (dffrtfcn 
gefäwiub etnfocfcen ; garr.iven fann man tyn btlübig. 

&pmatt}fan$eL ©te(je $M$tl 

©ptQitiorfleln. ©iefce tTtorßeht. 

<£tew* | 
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©teinbeiffer — &tot. 35* 

1 < 

©teinfretfier. ' 

_ GStcinbeiffet auf f&dyfifd> Qefrtten. ©t> • 
werben erf! (ebenbtg in ein ^eiffed Gaffer gtt&an, Dag 
ifcnen ber ©<*)leim mit ber #aut abgebet, Dann im 
SBafler., unb ©afj gefotten , unb' eine <£tbfenbrü&e 
brüber gegeben. ... 

9 * «- • * • . « 

' • ' &tintc. 

Stinte auf 'franjoftfö ßtbaden. 6ie 

werben mit einer beliebigen §üüe gefüllt, abgetrotf* 
net, in ber Q3umr gebaefen, aufgegeben, mit ©al§ 
unb Pfeffer beffreuet , mit bet» ©aft unjeitiger Srau# 
jben betr&pfett , unb um ben *Xanb ber ©c&üfiel 9eba* 
tfene 9>eterfillen , ober ©emmelrinben , ober gebaefen« 
gifc&lebern unb Sifc&milcf) gelegt. 

©ttnte mit Ragout , auf fraf»6ftfd?. 

©ie werben in 2ßein ^lit ©alj, Pfeffer, einem 
©tücf frifc&er QSutter, unb einem SSünbletn feinet 
Äräuter gefönt, 2Benn ftc balp gar jinb, ru&rt 
man ein wenicj ger6f?etei QRjr&l barunter, baß tie ©auce 
bicflicfc wirb* Üticj&tet fie fobann tu einer ©efeufiel 
an , unb belegt beu SCaub. mit gebaef enen 9>eter(i«e« 
ober ©emmelrin&en. - 

©tsfcl «uf StferreicWd) Rotten, fifan 
(lebet fic wie ben Raufen , aber ni$t fo lange > unb 
föritft fti mit ftiföem 2Beine$ig ab. 

0t*r mit Kuben, auf fraiuoftfcb. €c 

ttirb in beliebige ©tücf c gefönitten , gefa(}en unb ge# 
pfeffert, in Die Äa|trole mit gelittenen unb in guter 

■ 
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$Ieifc&brüfce fcalb gar gefoc&ten Stuben an Die fcetffe 

Söutteu getrau, unD braun gerofleu 3)ann wirb et* 
was von Der <$ieifd?brüfte , worinn Die Kuben gefönt 
•ftub , mit einem ©la* 2Bein Dran gegofjen , unD ein 
&Afcf)lein feiner Äräutcr bajn gegeben h unD wenn e* 
gar i|f , ritfcrt mau ein bunuetf gelbem £ingebrennte* 
Darunter , unD giebt c* ;u einem Q3orgetic^i auf» 

<3t6r mit fur3er öcu&e, auf ftambftfdf. 
£r wirb in ©tücfe gefunkten., unD mit ©alj unD 
Pfeffer betreuet. S^ann nimmt man <S£annrignonen f 
Trüffeln f Borgeln unD feine rduter , fcaeft Dief 
tmteteinanber flein, r&|iet e* in Der Butter, gießt 
Daun eine beliebige furje QJrüfce Dran, unD wenn e$ 
aufgefoefct, tfcut man Die ©törfh'tcfe ^ineitu 2ßenn 
bief? jufammen gar gefoefct iff , jerf lopft man Drei) oDec 
tner <£t;er, rüfcrt ein wenig ger&ftetetf Qfiefcl breitr, 
unb cüfcrt e* im wäfcrenben (Sieben Darunter» ' 

&todfifct) , auf bficvvtid)ifd) $e\>aden. 

9ta$bem Dem ©toeffifdf) Die £aut abgejogen i(l, wir* 
er in ©tücfen gefcf)uttreti unD eingefallen , bann gut 
autfgebcutft , mit 9Re()( unb ©emmeibrofcln betreuet, 
unb tu ©cfymalj ober Butter f<$öu gelb gebarten, 
fcetuact) Die ©Rüffel bamit belegt, QKücfcraum brauf 
gegoften, mit mmtt atehblumen gewurjt : r auf* Sioty' 
feuer gefegt , unb i [m ein wenig aufbunften ge* 
laffen. 

Ötotffifcf) mit Ätreeu , auf bfttrttid)\fdb> 

©obalb ber ©toefpfe^ überfotten iff , fo wirb ec 
blättelwei* au$gelö|f , Daß Die ©räteu unb £aut weg* 
f ommen. 9?un eine Sage ©totf jifö * irt ein DCeitt 
getrau, geriebeneu Äreen, ©emmetörifdn , COhtffa* 

Wibltimen Drauf getfcan unb jegofien, unb fo fort 

im* 
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immer eine 8age ©tocffifcty, unb eine Sage Äreen 
mit ©enuueibiofeln unb 2)?ilcl;raum , Butter unb 
Öewutj get^aii; tarnt jugebecft, unb ifcu gut bün* 
(leu unb auffielen (äffen. 

©corfftfcb mir Qcnf ttnt> öurtcr, auf 

* i\lcttcid)ifd). Sftacj^bem man Den ©rocffifcfc abge* 
fotten f unO Die ©euren fcauou genommen fp^t / wirb 
tt gut abgefeilt , bann (Senf in ^eiffer Butter übe? 
Dem Seuec jerrü&rt, bo# nicf>t jum 2fufjieben fom* 
men lafien, unb bann barüber gegofien, ober bajtt 
gegeben. . f 

etocfftfdj mit mildbtaum, auf 6f?er:: 

retdjifet). £>er ©toefftfö wirb in ©tücfe gefönit* 
. ten r intf ftebenbe Gaffer getrau , unb überfotteu , beim 
tt braucht uict}t viel, n>eü et gleich jerfdüt unb }u 
Raffer wirb , fcernacfc gießt mau ben ©ub weg , unb 
fcfcr&cft i£n mit frifc&em 2Ba)Ter ab , fdubert tyn t>on 
^)aut unb Öräten , t£ut i§u (agweiä mit f lein ge* 
(erlittenen Swiebefn unb ©emmelbrofeln in ein öieiu, 
unb rfyfeti{>n in Butter, gießt fcernacfc etwa* SWilcfc* 
räum brauf, tfcut SOfuefatenbhimen, unb geföniueuc", 
grüne $>eterjtlle baju , unb ldjn ifcn jugeberft gema$ - 
auffiebem 

@tocf fifd) mit mild) , auf bflttteid)ifd). 
Qttau überfiebet ben ©toeffifcö wie gew6(mlic& im „ 
j QBafler , pufct ifcn ^ernac|> , I6|t ifcn von feinen @rd* 
ten f unb faljt i§n , unb richtet ipn in einer ©cfrüffel 
an. JDann wirb eiu (Singebrenntetf mit Hein gefönit* 
t?nen gwiebeln gemacht , (Wilcfc brauf gegoffen , unb 
QtifjtebenD über ben ©toefftfefc gegoffen, jugebeeft auf* 
Äofclfeuer gefegt , bafj er ein paar ©ub tfcut. 

Öfocfftfci), aiit f*d)ftfd) ßefodjr. 
gewdfterte ©tocfjifc& wirb in ©tücfe gefönitteji, in 
eiuen ^opf get(jan , antf fteuer gefe&t , unb nur 

3 ein 
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tln wenig QBaficr Drauf gegoffen , aSec fein ©afj, unb 
ifcn nur ein paarmal gut auffieben [äffen. ~©ann in 
eine l&c&ric&te ©c&nfiel getrau, ba£ er gut abrinnt. 
$ernaci) wirb ein groffitf ©tücf guter Butter in einen 
bieget gebröcfelt , Der ©tocfftfcf wann &on QJeiiteu 
gepflucft, mit Pfeffer unb SWutffateiiMumcn in brn 
Siegel get&an, unb untereinanber gefc&weufet, bann 
in bie ©cfyuffel getrau, unb aufgegeben. 

Öcotfftfd? mit mtyten , auf f3d>ftfcf). 
©ie 9J?5fcren werben geföaben , wurflicfjt gefd)uitten, 
in Ütiubäbrü&e gefönt, unb Pfeffer unb 93utter fcaju 
getrau, ©er ©tocffifä wirb in 2Baffer ein wenig 
uberfotteu üub gefallen* Söann wirb er abgeleitet, . 
von ©rdten gelifet, in einen Siegel getrau , bie 9)266' 
ten baju, untereinanber gerührt, jugebecft, unb ei» 
wenig gebdnwft, bann aufgegeben. 

©tocfftfcb mit peterfille, auf fScbfifcf?- I 
©er ©tocfftfcf) wirb überfotten unb abgeleitet , bann 
wirb QJutter in eine ©cftuffef gebr8cfe(t, ^ngwer, 
©a(j , QKuSfatenbfumen unb gefcacfte griiue 9>eterfWe 
untereinanber gemengt brauf gefTreuet, bcu ©tocffifd) 
geblättert, t>on ©räten gel&fet, eine £age Drüber ge* 
mac&t, Unix wteber Butter mit t>?rmt|tytem ©ewftrj 
brauf get&an,, unb fo fort, bitf a«e$ in ber ©ctjujW 
t(l, &emac& jugebecft, auf* Äo&lfeuer gefegt unb anf' 
gefoc&t. ©er ©tocfftfcf mufc im ©ieben nic^t t>iel 
gefa(jen , auc& fceenacty ntc^t tnef ©afj brauf ge|f reuet 
werben. 

&todfifd) mit Sutter unb Öenf, auf I 
fadjftfctj. ©er abgefofye ©tocfftfcf» wirb gut abge> 
feilet, bann &on ©niteu get&fet, geblättert, in eine 
©c&uffel getrau, ©ann t(jut. man in ein 9>fäun<#eu 
Butter. SBenn (te jerfaffen ift , giebt man ©enf | 
unb ein wenig 2B*iu baju, ru&rt t>ie(§ untereinanber, 
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gießt e* in bic ©*uffef über ben ©tocfftfcfc , fegt fte 
auf* Äo&lfeuer , baf? alle* jtifammeit gut u>arm roiib, 
Idfr e£ aber mcfct jum fetten fommen, 

• '* " v » • 4 ■ « 

, . .» . * • « < r . . 

@trauben* 

&fr*ifbtn ; auf b6£>mifcf?; ©e#* grefle 
WfFelöoll Q)iej>« werben in einem Steinet über bet 
©hfl fceif? gemacht unb immer gerührt, bann ein S&ter* 
telpfunb ©djmaf} baju getßan, unb gebrdunet, bann 
in ein S&pfel etwa* nn&r SBafier altf QBetn jufam* 
tnen gegofien, folefce* nac& unb uaef) an ba£ gebräunte 
SfRe&l fiebenb gegoffen , unb immer grrübrt , baj* erf 
nic&t flürapet , bie§ fcernacfc in eine Sc&üfic! ge * 
tfcan , fünf <5pcr unb fec^e? ©otter gut jerflopft bran 
gegojfen, ©alj baju getrau, einen gut burefcgearbei* 
teten weber ju lefen noefr ju fe(Teu 3>ig brau* gemaefct, 
nun ©rrauben brau«? formirt, unb |olcf>e im ©cfcma(j 
(aiijjjam gebaefen. : 

©trauben mit ^uefer , auf bifrftvfcfr*. 

$?an nimmt fünf 86ffe(oott Sft^f , feuchtet es mit 
SBein au, fcf)(ägt fec&S ober fieben ©PC* brau, 3u* 
cf er naef) belieben , mac&t brauä einen buunen unb 
fliejfenben 'Seig , t&ut t£n in einen ^rtct>ter , unb \&$t 
i&n in ©c&malj ober Butter aueffliefifen unb baefen. 

Stauben mit Sucfer , auf 6(lerrefd>tfc&> 

SÄan nimmt fc&onetf SWun&mefcf in einen SBeibliug/ 
raac&t beu ?eig mit fuffer ü)?üc& au , tfcut gut abge* 
rührte* (&?erflar, unb eben fo t>iel gelten Surfet, 
unb etmaä ©afj brau, axbüm e$ burety, ntaO)t et* 
nen niebt atlju bünn flieffenben ^ig , gießt t(>n burefc 
ben Sucferffrau&entric&ter in ba$ fiebcnbe ©cbmal}, 
bdrft jie weijj, unb biegt fte.ßtriKNft warm um ben 
Sftubelwal^er, 

3 2 ©frau; 
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@r rauben mit GSttbtn , ober ©trauben j 

auf b\Utteidt)ifd). gu einem ©eibel warmen -im» 
gut abgerührten 3)?ilcl)raum , werben feefc* £>otter unb 
vier ß:t;er gut jv-rflopft, uub jwep £öffelvoll guter j 
©erben genommen* Sftacfcbem bieß gut untereinanbet 
gerührt if? , tfcut man in einen SBeibliug gute* Stanfc» ! 
me()t, bl&Slet ein etücf frifd)er «utter Drein, gießt 
baä Abgetriebene baju , etwas ©alj , arbeitet ben £et§ j 
rec|)t burefc , bag er jwar flteffenb , aber bod) utd^t ju 
bünne'wirb, lägt ifcn burcl) ben gew&fcnlic&cu ©traiw 
fcenlöffel in batf (iebenbe ©d)malj rinnen , bdefr au* ; 
jebem SöffeluoU eine (Straube, juefert jie, uub gtebt 
fte warm auf* 

Ötraubeit öebacFen , auf otferretcbtfdj* 

£>a£ SÄuubme&l wirb er(l warm gemacht , tu eine ! 
©c&ufiel get&an , fiebenbeu QBeiu mit ©c&malj brati j 
flegoffen , bann ju jeber ©traube fo biet al* man ma< 
eben will , ein ganje* Ort; uub einen 3)otter mit etwa* , 
©alj genommen , ben ^eig wie gewöfculicfc in ber ge# i 
&&rigen Slufrgf eit gemac&t , baß er bur# ben ©trau* ! 
benföffel lauft,* bie (Strauben im ©$malj gebaefen, , 
flfjuefert , uub warm aufgegeben. 

Ötraubert xm\ milcbraurn , auf 6flm 
teidbifd). ü»an r%t bie £difte $?il<$raum unb j 
fcie #<Ufre <?i;ec jufammen, tjnit f<$6ite* QKunbme&l 
unb ein wenig (Sal| baju , unb maebt ben ^elg in bec 
fle&Jrigen §lü£igfett, nimmt ju jeber ©traube einen 
©traubenlöfietoo« , Idpt etf an* (iebenbe ©cbmalj lau* 
fen$ unb naebbem fie fcb&n rönlet gebart« ti jtnb, be* 
(irettet man fie mit guefer. 

©rrauben t>on 2lepfelii , auf fScbftfcfo. 
S)ie2lepfel werben geföälet, tot* Xernftau* wirb au* 
fleffoc&eu, bann in bünne ©Reiben gefcbmtten, in et* 
nm von Gfyew , SSKe&l , Surfer , gimmet unb SXo* 

feu* 
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fenwaffit t>icfli<^> gemachten Sag eingetaucht , an bie 
heifie 53utter getfcan , gefchwinb gebacken , mit guefer 
betreuet unb aufgegeben. 

Qtotscl, Pfannenficiijel* ©iefce VOud)* 

teU 

• * 

'! Trubel- . . ; 

@trübel, Xumpel(lru5eI, auf 6ffcrrefc 
ct>tf<$>. 3?I?h überfottene ÖSetföefo »erben mit ge* 
weichten ©emmeltt , mit grüner 9>eterfille , # apauner* 
fetc unb Diin&tfmarf Hein untereinanber gehaeft, ge* 
tö|fet unb ausgefüllt , bann Hein gelitten* Äern* 
feitfen, <?^er, einen £6ffeh>oU Qttilchraum, gemixte* 
©ewücj unb ©alj baju genommen , unb bie§ alle* ju* 
fammeu gut untereinanber gerührt , boch ba§ Die Sude 
wicht ju feucht wirb. 9?un föönetf SKunbmefcl auf* 
Sflubelbret genommen , folche* erfi mit Ziffern QBaffec 
angemacht, bann etliche ganje (?t)er, unb Da* Älare 
»on eben fo sielen (Ei;ern baju genommen , ben ^eig 
gut Durchgearbeitet , bünn autfgejogen , bie Sülle brauf 
geffrichen, jufammen gerollt , fingerlang abgebruefte 
Strubeln gemacht , boch ba§ fte nicht über iöaumeti 
fcief werben, folche ^ernac^ auf eine beliebige 2(rt ge« 
focht ober gebaefen , unb mit brauner QJutter , unb 
geröteten ©emmelbröfeln abgefchmafjen, 

Strubel mit &t£urern, auf Wetteidbifd). 
iöer ^eig wirb nach SSefieben wie bei? ber Ärebsffru* 
bei gemacht, bie §üfle macht man tton überfottenem 
«Spargel unb uon Den übrigen bei; ber Kräuter fuppe 
gew6hu(ichen Ärdutern, folche werben Hein unterem* 
anber gehaeft, in ber QJutfer gebämpfet ober ger6(Ten 
Sftachbem biefe Ärduter autfgefüfcft fmb , werben in 
2Bein geweichte ©emmel , 30 (5?er , Sfttltyaum, 
©alj, unb ©ewücj genommen, bie£ alle* gut unter- 
em* 
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einander gerüfcrt, auf ben autogenen 'Seig geffrU 
cßen, jufammen gerollt, unb wie bie anberu (Strubeln 
gebarten. 

&rrubel von fechten , auf 6(frrrcid)ifcfr. 

SMan macfet aus Qfyftn unb QKefcl wie befanut einen 
^cig, }ie£t iftti au$, ber £e<$t roirb tu ©aljroajfer 
übetfotteu , uon feinen ©rdten gcl6fet , flein gebaut, 
in Butter mir grfc^ntcrener grüner >p«erfiU , ©ewüri 
unb gev6jleten <5emmelbr6|eln gevö|tet, ben auägejo« 
geneu ieig mir SDfilc&raum bef?rict)ci? , bie Sülle brauf 
gefebnuert, jufammen gerollt, in ein weuig 3Wiicfcraum 
äbe rfetten , baiw ein ©tücf früher Butter baju ge* 
geben, unb beg oberer unb unterer (Slut braun »er* 
ben (äffen. 

Öcrul^el von iXlanbeln, auf <>(lcvttid)ifd)- 
wirb ein g.en?6f)ulict>er SRubeltctg gemacht, autfge* 
jogen, unb mit -.QJutter betropft, nun ju einem Q3ier* 
ttlpfunb flein gesoffener SOfrutbfhi , eben fo »iel bur$* 
gefiebten siuefer, unb fec^^ <?i;er uub neun Detter 
jerflopft bajn genommen, unterwianber geröhrt, bie 
güüe brauf gejlricben , jufammen gerollt , in bie fceiffe 
Butter getban 9 oben unb unten ©lue gegeben , ba§ 
fu braun wirb, bann ftebenben CÖiilc^raum brauf ge* 
Soften , unb gut aufflebeu laffeiu 

@rrue>d uon £>cpfen , ober fcepfenflrus 
bei, auf 6fterretd)ifcb. ÖKau maefct einen mur# 
ben ober auägejogenen 3etg , bie Sülle wirb 0011 ab* 
getriebener QÖutter ober ©cbmalj, von ganjen (?t>ern, 
geweichten QJrob, Plein geriebenen iöopfen, Sttilcb* 
räum, <5alj, unb QJPeiubeeren gemac&f , fo, baß biej? 
alle* jufammen gerührt roirb , übrigens wirb fte tote 
bie £D?tlcbraumflrube( gemacht. 

@ rubel von Ärcbfrn , auf Jtferrridjtfcb* 
9)?an. nimmt *. <S. für füufjebn ^erfoueu a<bt gauje 
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v£t>ec , aon titer <£t)tt*c ba$ Äfare ober Qßeiffe > Jen» 
fiopfc bieg im »armen 2BafiK; fr'jt e$, unb macfct 
bamit **n gutem SDfunbme&l eineu nicfct allju fefieu, 
fonberu etwa* locfern ^etg gemalt , i&n gut abge* 
jc&lageu , mit) an einem warmen £>rt etwatf flehen 
laffen, bap er aufgebt. Sftun anbert&alb 9>funb Ärebä< 
butter fo lange gerieben , bitf fie fdumig wirb , wer* 
jtg jerflopfte £t?er baju gerubrt, Dann fiebeü (?t?er 
mit Ärebtfbutter abgerührt , fftffe üKii* , gtäne 9>e* 
terfill, unb t>a$ breite t>on Sifdjen gefloffen mit ge* 
weichem Q5rob Darunter gemengt , bieg nun alle* }U 
ber jerriebenen Äreb*butter gut untereinander gerü&rt, 
au* ein wenig treefenen gerduterteu JÖopfen, mit 
<Sal&, ©ewürj, ÜRilcbraum, uub gefcacfteu Ävebö» 
fd)wdnjen barunter gemengt. .3*1* ben 'Jeig bünne 
au$gejogen, bte giiH brauf geffric&en , iufamraenge* 
rollt , in bte flebenbe frtfcfce QJutter getjjan , jugebeef t, 
oben wie unten gleic&mdjnge ©lut gegeben , fie barinn 
fclj&n bxann baefen lafien , bann fiebenben CDiile&raum 
brauf gegoffen, unb jie gut auffleDen laffeiu 

@rcu6el von mUdbraum, auf bßetveiz 
d)ifd). Ser ^eig wirb gemacht wie Ux> ber reb* , 
ftrnbel, boc& wirb auf bte Slecfe» 9Kilcbraum mit 
einem linben Stugeru&rteu »ermtfebt geffrieben , mit 
geriebenen ©emmelbröfelu beflreuet, SSutter brauf 
getrdnfet , unb wie bie Äreb6|?rubel gebarten. 

Strubel von Ärebfen, auf f&cbftfd). 3}te 
gefottenen jfrebfe werben auögel&fet, mit SRtnbtfmarf 
Kein ge&acft , t« eine ©ebufiel getrau t getiebeue 
unb in QJutter geriete (Semmeln , mit etlichen £>ot# 
tern unb ©ewurj barunter gerührt, JÖaun wirb em 
£eig von Spem uuD 9)?e()l gemacht, ein wenig g-e* 
faljcii f buun aitfgcmangelt, erff jerlafiene 95utter mit 
jaurer ©a&nc wmifc&t brauf gefc&mtert, bann bie 
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Sude brauf geff r ic&en , jufammenge rofft , utib wie et* 
ne ©efoneefe geformet, an Die fceifie ÖJutter in bte 
Äa|trolIe getfjan, eben unb unten ©tut gegeben unfc 
fct)6n gelb gebaefen , bann aufgef od^t , f Affe ©a&nc 
brauf gegojfen , unb bannt gut aufgefoc^t , aufge* 
geben* 

@ulj ober Plamanfd)e , auf bobmifcb* 

SKan (lebet ein ©eftanbene* ton Ädiberfuffen , fo 
ffarf , alef e* feijn mag, lä§t ba* @e|lattbene mit (ie# 
ben , wie man bie ©la£ pflegt ju machen , ober *u 
ftebeu; nimmt ein Mein ©tucfcfyen , r?on fünf eber 
fect>^ &)ecn bie ©otter , eine fcalbe 9)?aa§ &ou bem 
beften QBcin, Simmet, (Eitronenfc&afen , 3 uC ^ er f •W* 
gießt* auf bem Seuer ^ & ani j t c $ nic ^ t jufammen 
Iduft ; wenn batf ©effanbene jergangen ift , brüeft mau 
«ä Durct) ein reinem $aartuc& unb fuljt e£ in ber ©djüf* v 
fei. 2(uf biefe 2(rr mac^t man au et? bie QÄifc&fulj, 
nur ba§ man ftatt bet £i>erbotter 24 füffe unb ia 
bittere SÄanbeln nimmt. 

Öuls t)on Pomeranzen unb (Zittonm, 
auf 6|ierreidnfd)- Sßon ben ^pomeranjen unb du 
fronen wirb ba* ©elbe in 3 u # er abgerieben; ba$ 
SJBeifle bat?on weggefc&nitten, ber tfern fcerautfgenom* 
men. ®te ©cfoalen werben ju ©pdlteln gefönitten, 
tiub mit bem abgeriebenen ©elben in ein meßingene* ' 
S^cf getfoan, jefcn 8ot& guefer, unb jweij Üot(> #au* 
fenblattern , bte ben 'Jag »orfcer tu (aultc^tem Raffet 
jerwetefct, unb in einem Olein über ber ©lut aufge* 
16|? jmb t baju getrau , unb unteretnanber wie ein 
fcartee? (£p gefotfen. $fta4)bem etf &erna<# burdj ein 
wollene* $uc& gefeilt iff, in ©egalen eber ©läfec 
fiegofien , unb an einen falten Ort fciugeflettt , bafj eS 
ff* fuljet- ©Ul3 
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Öulj von VOein , ober Äummelfulj , auf 
Sfletxeicbifcb. jroet; 9Kag guten 2Bein wirb 
ein ©ftDfi SaWTec, 12 «ßl&ffelvoll (2§ig, von Drep 
(Sitroneii Der ©äff, von einer Die Hein gefömtteneu 
(Senaten , jwanjig ganje ©ervürjnelfen , jtvanjig 9^f e f # % 
, ferf &ruer , ein ganje* ©tücf Ingwer , jtvanjig Q5lu^ 
fafrau , un& ein 9>funb Surf« genommen , unt) Die§ 
alle* jufummen in einem meßingenen Q5ecf gefotten, 
^Dernacf) iverDen jtvet? 2otfy aufgel&|?e $aufenblatteni 
fcaju getrau ; unD nacODem e$ gut eingefotten i|( , wirb 
e$ Durcfc ein wollene* £u4) gefettet , unD in Drei? Steile 
abget&eilet, eine S&eil wird in eine ©c&ale oDer 
©Ruffel gegoffen , unD (Te^eu lafiin , mit gefc&dlten 
UnD balb jecfc&mttenen QKanbeln unb ^tlta&en be* 
fpieft , Die anDere £älfte wirb briiber gegoflen , unD 
tvteber gefpieft , unb euDlicfr gießt man Den Dritten 
^freil Drauf , fe|t e* an einen falten £>rt &in , Daß 
t$ rec&t frifofc unD faft wirD f unb giebt e* &er# 
Hacf) auf. 

©üb von Sucfer, auf &fterretd)!fd). 3« 
einer fraßen 9^ai 2Bein unD eben fo viel QBaffer, 
tfuu man Flein gefönittene Sitronenfcfjalen , unD läßt 
fie ein paar ©uD tfcun , Daun nimmt man vier Cotjj 
ivetffe £aufenblattern uj ein Stein , gießt anbert&alb 
©etbel friföe* Qßaffer Drau , unD nacfrDem fie ubec 
fcem fyutt jergaugen finD , gießt mau e$ ju Dem (£r* 
(fern f unD (dßt e£ jufammen fo lange fteDeu , biä etf 
ftc& füllet , Dann wirD e$ Durcfc ein wollene* 'Sucfc ge* 
feilet Sftun mac&t man verfc&ieDene garben , weiß 
mit Hein gefc&nittenen ü)?an&eln , rot& mit 2ttferme$, 
gelb mit ^omeranjenfc&alen , grün mit ©penat&Dopfen, 
unD blau mit C&eigtlfafr. iöie ©ufje wirD in eben 
fo viele Abteilungen geseilt, auf ©c&aleu get&an, 
jebec ein« §arbe gegeben ; unb nac^Dem eS falt \\\, 

faun 
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fann man enfweber jefce (Schale befoubertf aufgeben, 
cDer au$ bie färben in einet weiten unb jlac&en 
©c&ttffel aerfefcen unb jufammen geben. 

Quis t>on SDtentel , auf ofierreic&tfdj. 
3u einer fraßen STOaf* feiger 2>ientel wirb ein SRaji 
frifc&eä Qßajfer gegofien , unb in einem mefnngeueu 
55erf fo lange (leben laffen , bitf bie JÖieHteln bie 
-garbe verlieren , bann wirb ber ©aft burefc et» 
^uc^ gefeifret, unb wieber an* $euer gefefet, guefet 
fo mel alö nfctjjig i|f, bran getrau, t>on fecfctf (Strro* 
neu ben (Sa fr baju gegeben ; unb nac&bem eä gut auf* 
sefoebt fcat , wirb e* burefc ein wollene* uefc in eine 
©Rüffel ober breite ©c&al* gefeilt , ein £ot& aufge* 
l&fter unb burc&gefeifrter £aufenblatteru bran gegofien, 
unb Paltet aufgegeben. 

Qfiib *>on 5tmmet , <uif ofierreidjifd). 

ÖÄan nimmt feefc* gut* faftige (Sitroneu, reibt wa 
Drenen baä Selbe mit einem falben »pfunb guefer in 
tin me£ingene$ Söecf , giefct eine SDJa# frifc&eä 2Ba(i 
fer bran , brueft au* biefen feefo^ Zitronen ben ©aft 
. Drein , t&ut mer ?otfr ganjen gtmmet , unb ein Sotfy 
uufgel&fiep unb burcf)gefe£ter #aufenblattern baju, unb I 
U§t biejj jufammen gut etnftebett, unb feilet e* frer* 
nac& burety ein wollene* $u<# in eine ©c&ale ober 
©c&üfiel. 

@ulj von ftifdfen VOeidbfdn , auf Sftec; 
veidyifd). 9Äan nimmt jeitige 2$$ei#fclu , jupft bie j 
©tengein bat>on ab , unb ffö^e fit im SWörfer gut, 1 
gie§t fie in einen 2Beibling , unb ld£t fie jügebeeft j 
jweij ©tunben lang (fefren , (jeruaefc wirb ber ©aft 
\ fcurd& ein ^uc^i gefeilt , anä $euei gefegt , guefer 
naefy Q5e(ieben , unb anbert&alb totfc aufgel6|ter unb I 
tmrcftgefei&ter £aufenblattern baju gegeben ; unb nac&' 
fcem gut aufgefoct;t ift, wirb bie ©ul} bur# ein 
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.^)aarfie& tu bie (Schalen gelaffen , uub an einen fal* 
ten Ott (>inge|ieHt. 1 • 

väub von 2(marillen , auf 6j*errcid)ifdj. 
CBon Den }migeu ftmeriden werben Die ©tengel abge* 
jupft , bie J[)<Ufie baoon wirb in einem £Rör|er ge|iof# 
Iii? , in einen Q&tMiug mit ber anbern Jpilfte juge* 
t&au, guten 2Beiu bran gegofien, und brey ober vier 
©wubeu jugebeeft |fe&eu lallen, (>eruac& In ein mc£in* 
geneä SJecf ij^fFen ; unb nac&bem e* eine Viertel* 
ffnnbe g fetten £at, wirb e$ burefr ein-$ti$ gelaffen^ 
bann nimmt man ju einer üÄaj* @aft ein falbes »pfttnb 
Sucfer, unb jwep got(> aufgelöjier ipaufeubluttern, unb 
lä§t e$ bureb ben ©uljfacf laufen , füllt fcernacfc Die 
(Schalen bamit an, unb f;fct fte jugebeeft auf ba$£i£, 
ober an einen falten Ort. 

von b&tven tVcidbfeln, auf &flttt 
tt id)ifct). SD?an (?6fr eine 3)?a& gebörrter 2Bci*|e(« 
in einem #?&rfer, t£ut e$ tu ein meßingene* QSecf, 
fliegt eine üßafr rotten 2SMn, unb eine -Oalbe QBafr 
fer brau , unb Idßt etf jugeDccft brep ober mer ©tun* 
ben ffe&en , fefet e* an* Seiter ; unb iwc&bem e$ eine 
SBiertelftunbe lang gefotten (jat , wirb es bur<$ ein • 
•Oaarjleb gelaflfen, wieber an$ $euer gefegt, ein hal- 
bes spfanb 3 uc f fr & a i u g^^an , jwetj 2ot(> in 3ßaffec 
aufgel&ffer #aufen&lattern burefc ein £aartu<# brau 
Stoffen ; unb nac&bem e$ noefc eine SBeile gefotten 
f>at, wirb es unret) ein ©ieb in bie ©c&alen je* 
goffeu, unb au einen füjjlen £>rt jugebeeft (ringe* 
ftellt. 

Qtolj von ftrbbetten , auf i>fietteid)ifd). 
5>ie fettigen unb auägefucbteffen Srbbeeren werben 
ftrrieben, unb Our* ein ©ieb gelaffen. JDann wirb 
ju einem 9>funb (Jrbbeeren ein ^funb guefer ge* 
Kommen , fold;er geläutert , unb in etwa* 2Baffer 
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tief eingefotte n , fcernacfl wirb Der (£rb6ectenfaft Dran 
gegoffen , unb uacfcDem er etwa* Dicf lid) gefetten t(l f 
}um ©«»brauch aufbewahrt * ; \ • 
*r ; - Öulj t>on «Ctuitrcn, tuf 6fttrttid)ifd). 

3" einem neuen boefr au*gefottenen £afen wirb fr»« 
feue* £}ucllwaßer bet?gefefct. SBenn e* fiebet, legt man 
ein paar Muteten (jtnetn / unb iafn fie weiety ftebm, 
herausgenommen , unD jwep anbere wieber f>tnein ge* 
tfcan , ba* ©ute unb äBeicfte ba*on abgefefeaben , unb 
immer fo fort f ba§ fie weifr bleiben. 3)a* ©efaa* 
bene wirb aanj fein $er neben, fo tnel £)e|f al* 
efer baju getfran, QBaffer brau gegoffen, unb gut ju* 
fammen oerü{>rt , bod? baf? ei bief bleibt, an* geuee 
gefegt unD (leben (äffen, aber immer gerügt, ba§ e* 
fid) mein anlegt. 2iuf einem jinuernen gelier probirr, 
rinnt e* utc^t mef, fonbern qe|fef>et, fo i|f e* genug 
gefocf)t, bann warm in ein ©efdjirr getrau, unb auf' 
behalten. SKan fann jvt einem $>funb 2)eft fünf 
QJiertelpfunb guefer nehmen , fo wirb e* be|?o weif» 
fer* . v 

@ul* von &tfd)tpetfd> , auf 6fterrefc 
djifcfc. £>ie guten reifen £etfcfrepetfcfr > auf wel$e 
fd)cn bet Dveif gefallen iff, werben uon ifcreu ßpifeen 
unb ©tengein rein gemacht , in (>alb Gaffer unb $alb 
2B?in ganj }u QJren gefoefct , bann burc^ ein fcärene* 
©ieb gegoffen, baß bie Äerner weg fommen, wieber 
an* Seuec gefefcr, gutf er , gtmmet unb Steifen ge* 
jtoflen baju getrau , etwa* ©tronenfaft, ganj Hein 
gefebnittene (Suronenfcfjalen , unb in Gaffer jerriebc" 
wen Safran |ugegeben , unb ifcn rec^t bicfltcfc einftc 
ben laffen, Sftac&bem er au*gefu(>U tf!, wirb er in 
ein %\v&tt$l*t gefüllt, unb an einem füllen Ort |tim 
©ebrauefc aufbewahrt» . ':» : 

» ■ » 
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Qtofc von fTfortllcn, auf bfttvttidyifd): 
JDie je ttigen SftoriUeii werben &alb in 2Baffer unb 
falb tu SSJein ganj ju 93retj gefönt , Dann tmd) ein 
jjjaarfteb gelatfeu , Witt) er autf Seuer gjefe^t , fo Die t 
guef er a(£ mau (Saft f)at baju getrau ; unb nacktem 
es gut bief eingelösten i|T, wirb etf etwas überfuhr, 
in ein $u<faBia* gefüllt , unb jum ©ebrauefc an einem 
füllen Ott aufbewahrt. 1 

Öuli i>cn Zwttfdbten , auf bflateid)if<h. 

9J?uu idpt eine fupferne Pfanne , bie ntc^t aerjiunt 
ift, re*tfcei£ unb faff glu&enb werben, förbeft fte 
mit ein paar Cöffelwoll QBetne£tg ab , gtept fttfe^e^ 
SäJaffer unb etwa* 2Betu hinein, t^uf teefct jeitige 
gmetfefof en ober auet) getonte fcinein , unb (d$t fie 
ganj ju QSrep fieben , bann ld£t man fte jugebeeft über 
iRactyt an einem fnfclenjDrt (ie(>en* £)etf aubern Sag* 
werben fie burcl; ein v3ieb getrieben, an* Reiter gc# 
fefet, Sw^ er / gesoffenen gimmet unb helfen Daju 
gegeben, unb fiegemaefr eingeben laffen, bi* fie redjt 
bitflicfc werben , boc& gerührt ba§ fte niebt anbrennen, 
etwas warm in bie ©Idfer gefüllt , unb an einem taU 
ten Ott aufbewahrt, • • % 

' 4 : Steppe. 1 . • . ■ 

©tippe von Tiakn. SBtan lagt tßn in ein 
wenig ober furjer Q3ru&e, e* feg nun 2Bein, föiec 
ober SBaffer in ©tücfe gefcbmtten fieben , nimmt HJtiidt), 
Wispelt ober quierlt ein wenig SDfefcl Drein , fcfclägt 
au* ein paar £ per Daju , rührt ee ruobi untereinander, 
fliegt eö Dran, r(>ut geff offene Qßntffatenblumeu, ©a* 
fran, Pfeffer miD £XcvfIiifti ober tfortiußen baju , unb v 
Idfh e* wo(>l auffoefcen. U11D nac&Dem man fte ent* 
Weber fü§ ober lauer baten will, fo t(;ut mau uad) 
belieben gutf er , ober ätfeinefHj mit (Sitroneufaft trau, 
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tiflet (ieruacö ©emmelu in ©Reiben gefönitten ent* 
weöer am geuer ober in ber Butter braun, unb t(>ut | 
fie fcwein. . 

Q>uppe rort 5<*fan*n ober Kebbii&nern. : 

©a$ §(etf4) von gebratenen §afau ober Dveb(>u^nerti 
wirb fletn gedurft, eine in ©cbmetten g<>Wticf)te ©cm* 
mel baju getfcan , gcfd;dhe Sttanbeln , un* ein ©türf j 
frifetje S&Uttet genommen, tief} alle* in einen Dörfer j 
getfcan , unb ja einer SSÄaffe gesoffen , £etnacfr in ben 
^opf, ober in bieÄa|?role gelegt, $ü(>uei?fuppe Drauf 
flegoffen, gefoefct, |u*$ ein ©icb gtlaffen, IM übri* 
ge in ein feinet 'iuefy gefjjan , ausgepreßt r unb tie 
SJlaffe weggeworfen : Die ©uppe wieber an* Seuer | 
gefegt, 9J?utffatenblumen unb Butter brau getfcan, | 
aufliebeu laffen, ©emmelfcbni&e in ©cfcmalj gebräu* 
net , tu bie ©cbüffel mit ben übrigen jerfetynittenen 
©tücfen üou gebratenen $afanen ober Dveb^ü^nern ge* . 
fcgt, bte ©uppe brauf gegoffen, jugebetft , auf* ge* | 
linbe Äo{>Ifeuer gefefct, unb ein wenig bünffen ober j 
bdmpfen laffen. \ 

©uppe von £auebrob , ober bte foge; 

nannte jfagerfuppe t at1 f W^mifcb 3U machen. 

QRau tfcut allemal eine Sage gefebnittene* £auebrob 
unl eine tage von flein gejjacficn falten traten (von i 
WAS e$ fei? f boeb i|t Äalbebroten unb Äapaunerbru|l 
am befien) giegt Äapauner * ober SXinbäfuppe barubec 
• unb brennt ©<#malj brauf. 

©uppe t>on n>etn f auf b6|>mtfcb- Sfan 
»ermifebt ben baju be|?immten QBein mit jwet? gfcffefc I 
t>ott frifebem QBaffer , 4 ^rrDottern unb füffeu Sföilc^ 
räum, läfct* wojjl abforubelu f fluttet (Te in eine ! 
fpfanne, «Winnen man §uvorein wenig ©dmalj^eift 1 
werben ld§t , toerfe^r tfe mit gticf er , gimmee unb ÜÄu^ 
fatenblumen, unt> läßt jle tüchtig weuigfientf beutwer* 
ten ^fceil etnfotyn. 

* 1 

* 1 
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@uppe, brminc Suppe , auf bbbmifö. 
fßtaw nimmt ein $>ftinb 9tinbfleifc& , fäneibet e* in 
büuue ©<fcei6eu , tfmr e$ in ein Äaffrol ober in eine' 
irbene Pfanne , legt 9vinb$fett ob-er Untrer fcran , unb 
laßt eä Drinn brdunen , fcernacl) gtegt man SXin&ftippe 
brauf, unb läßte* wofcl foeljeu, brauf t^ut man gel* 
lerierourjcln unb Gatter , ^terftßwurjeln , jto$l uul 
«ffofclrubeu , unb gelbe Stuften brau , unb läßt e* u\u 
tercinanber foc£)en , unb gießt bie ©uppe fcernad& burejj 
tili ©teb. 

Suppe, auf bbbmifd). Sie (£ rbfen mit 

ttwatf 9^ rf 9 rau P en •ctttfftf *r(f S^ n i we '^ gefoct;r f 
Dann in füfier SWilcfc mit tfcrer QJrü&e jerrüfcrt, burdj 
einen £>urcfcf<$lag getrieben, wieber an* $euer g e fe§t, 
mit SWutffatnufj unb ©afran gewürjt , gefaljen , ei« 
©tücf frifäer Q5utter baju getrau, unb aufgefoefct 
Äber $ebdf;te ©emmelfönife gegolten. 

Suppe, febtsatje Suppe, auf btbmifdh. 

SRan nimmt ein ©tücf 9unbflei(c& Dom (Schweif, 
föueibet bttnne ©cfynifce brau*, flopft jte mit bem 
QÄefierrücf en mid) , betreuet fie mit 9)ie£l , unD 
brdunet fte in ber tyfawnt mit Dvinb^fetr , fcernadj 
werben ein paar ober brei; Häupter Äo&l, unb ei# 
ntge SCuben genommen, brauf gießt man Üftnbfuppe^ 
tfcut geUtrte t ©arbellen, ganje gtviebeln, ganjen 
Pfeffer, helfen, SKutffatenblumcn, unb gefc^iutteue; 
(Eitronenfc&alen bran, unb Idßt e$ jieben, bann t£ut 
man braun ger&ftete ©emmelfc^nt^e unb einen gebra* 
tenen Äapaun , ober gebratene f feine CSogel in bic 
©$üfiel, unb gießt bie ©uppe barüb'er. 

Suppe von Ärebfen auf bS&mtfcb. ©« 
©c&ocf gefönter ifrebfe werten von ifcren ©egalen 
gelifet unb t lein gefcaef t , fcernad) eine in ©c^metteti 
eingeweihte ©emmel , ein ©tuef von einem gebrateneii 
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Äapaun genommen , biejj alle* §ufammen in einen 
SDiotfer gerjjan, unD Hein ge|loffen, tyxuad) in Da* 
tfajtrol getrau , -Oufmerfiippe Drauf gegolTeu , ÜRufr 
fatenblumeu uuD tfrebäbutter baju getfcan, uuD ein 
wenig |IeOen lalfen, jefct iii Q5utter gebatfeue (Semmel* 
fc&nifce mit etlichen mit Äcebfc gefüllten Murmeln in 
Die ö^üfjel getrau, unb Die (Suppe Drauf gegolten. 

Öuppe poii Äreböfcbucanitn, ofcer Ärebö* 
fuppc , auf btymtfcfr. ÖÄan nimmt #erje unb 
QÄageu von JJuJmern uuD ein p.uir jungen Cdmmern, 
n>te aiufc Drei? oDer wer ©efcoef reingemacfcte Ärebtf' 
fctywänje, Da* Sflaxt aus ein fcalb iöufcenb £>cbfen* 
fnotyn , miD feaeft Die§ allcef untereinanDer «ein» S)amt 
töjfer man geriebene (Semmel in Der QJutter, tfput 
Da» ©efca tfte Däju , r ülprt es gut untereinanDer r Decft 
Die tfa|?role ju , unb läßt e* ein wenig Dampfen , nun 
Jpüfcnerfuppe Drauf gegoffen , tfcut SOiuäfateublumen 
hinein , unD laßt e* (leben. 3 e fe* etwa» Jpüfpncrbrü^e 
mit ein wenig (äffet (Schmetten genommen , unb ein 
£)ufceuD £i;erDotter Drinn jerrufcrt , uuD au Die (Suppe 
gegeffen , am geuer geröjlete ©emmelfcfrni&e in Die 
<S$uffel getrau, gebratene unb gefüllte Rauben baju 
gelegt , Den iXanb Der ÖU; üffel mit Jfarbe nabel belehr, 
Die (Suppe Drauf gegoffen , jugebeeft , auf ein gelinDe* 
Jfofclfeuec gefegt , unD ein wenig Dunsen (äffen. 

Öuppc, ge&acFceÖuppe, auf b6t>mtfcb> 
Q3cu gebratenen Kapaunen wirD Daä Sleifc^ flein ge# 
foatft, ,in eine Äaprole mit QJmter getrau , uuD ju* 
geDecf t ein wenig Dunffen oDer Dampfen laffen , fcerna<# 
gießt man eine gute dvmDffuppe Drau , Dann nimmt man 
SOiuefatenblumen, |e<$0 ober acf)t v£i,wrDotter , unb 
füffen «Schmetten in ein 'i&pfel, jerru^tt e* wtffcl, gießt 
e$ an Die (Suppe, unb Idßt (je auffoefcen, t&ut in Die 
©Ruffel ger6|tete<Semmclf^nifee, uuD giept Die ©uppe 
brauf. Q>up; 
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©tippe von VOein , auf b6f>mtfcb- £m 
S)?a$ guten fänfjigjdfyrigen 2Beiu in einem meßia* 
genen Äeffel ober tu eine gut toerjinnte Äa|Tro(e ge* 
tfcan, nun ein ©eiDel fäffp (Schmetten genommen, 
1 5 (JperDottec Drein gut jmufcrt , ein fcalbe* (pfunfc 
gucf er , ©afrau , ü)?ußfatenbtomen unD Simmet, unD 
ein roenuj ferne* 9Ke£l Daju genommen, unD gut 
untereinander gemengt , in Den aufftebenbeii QBein ge* 
rübrt , unD auffocben (äffen. 2)?an fann and) nacb 
belieben ein ^albetf pfunh gefc&dltc unb Idugficfc ge* 
jtynittene Sttunbeln Döiu t(mn. 

Öuppe eingtmacbt 311m * ™f 

bobmi fct). 3» **f in einem Steinet auffieDenDe QJut* 
ter werten ©arDellen mit ßamm > ober Äalbfieifcb 
gebdmpft , bann SXinDsfuppe bran gegojjen , unb et»a* 
fieben gelafieu, fcernacb ein <?tngebrenute* baju ge* 
jfcan, ge|toffene ÜRutff atenblum:« ,. ^ngwer, ^>fejfer r 
ctroatf <Sitronenfafr, ein wenig £{Hg unD fauren ©ctymet* 
teu, gefebnittene <£itronenfcbalen , mit etwa* $reb$* 
butter, unD einem ©tücf frifdjer QSutter baju ge* 
tfoan , immer fachte gerührt, unb auffieben gelaffen. 

@uppe über £ecfcte, auf bibmifd). SSati 
gießt (Srbfenfuppe Durcl; ein Dünnet ©ieb tu ein Stet* 
uel, tfcut ger6ftete ©emmelfcbni|e mit gefönitteneti 
9>eterftllenwurjeln baju, unb läßt fte fteben, .bitf fie 
bief wirb , gießt fcernacb etwa* mefcr Dünne <£rbfeu* 
fuppe Da ju r t^ut Pfeffer , QÄutff a tenbl nmen $ unb eilt 
©tücf frijtyev 93utter baju , cü^rt e* gut untereinau* 
Der , unb Idßt es aufiieDen , unb gießt Die ©uppe 
über Die £ecbte. 

@uppe von &patQtl, auf b6bmifcb. 

Sin Q3üf<be( ©pargel wirD im ©afjwafier ein wenig 
aufgebt, M @ute bawit fanj fieln gefebuitten, ist 
fin 3Ceinel mit SJutter unb ©ewöri fletfcan, unb 

Äa ge# 
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gcroftet ; bann werben jrcet; *P«ar junge -Oü&ner, je* 
be* in vier ibe iie ge|cfenttten , etwas gefallen t mit 
ein wenig 9Äe(>l betreuet , unb etwa* ©ewürj btan 
gefcfeüttet , in ein mir Stottet autfgefc&mierte* Steine! 
getrau , jugebeeft , unb über tfofclen ein wenig & An* 
fien ober bdmpfen gelaffen, Ipevnac^ gießt man eine 
9Cinb$fuppe brauf , unb lÄfit fte (leben. SR im 20 
Ärebfe genommen , mit ©alj beffreuet* £)at>on wer* 
teu 8 rein gemacht , unb in ber SSutter gebriunet. 
/Drauf t&ffet man einige <Semmelf$ni&e in ber Stattet 
gelb , fol^e in bie ©Düffel im greife gelegt , bie 
geöämpften £ü&ner brauf getarnt , um ben Kaub ber 
©Rüffel, {triften ben «Semmefföni&cn bie au$ge* ! 
lötfen Ärebfe gefegt , wie auefc ben geröffeteti (Spar* 
ge( get&an , bie übrigen Ärebfe in bie SOfitte gelegt, j 
9tmb*ferü&e biauf gegoffen , rot&e QJutter baju gc ! 

jugebetft, unb auf* Äofelfeuer gefegt, gut auf» j 
gefoc&t , fo i(l e* fertig. 1 
j ©Suppe von GJerff e , auf bbbmifd). Sttaii 
nimmt Perlgraupen , foefet folc{# in SXtnbfuppe gan| 
n>eic^ , jl&ft jie, gießt DiinbSbrü&e brauf, unb treibt 
fte burc& ein bünnetf Sieb , ba* SMcfe jurücfgeblie* 
bene für ba* Sßiefc geworfen , bie (Suppe an* §euer 
gefegt , &erna<$ 5 ober 6 (£i;erbotter in Butter jer* 
rieben , Sföutffatenblumen baju genommen , in bie fte- ] 
benbe ©uppe gerührt, unb auffoc&en (äffen. £aber# 
jgri|fuppe wirb auf eben bie 2Beife gemacht. 

Ötoppe von 23rot>, obet ZMnotitenfuppe f 
auf bcbmtfd}. <5c&ni&« t>om fcfjwarjen SSrob wer- 
ken in SSutter gebrdunet , unb in einer guten Ütinb*' 
fuppe ganj weic$ ju 95ret> gefottin , bie (Suppe brauf 
&urcf> ein -Oaarfieb gelaffen, wieber in baä Jtaflrol /. 
get&an, Pfeffer, Steifen, SKu^fatenblumen unb But- 
ter ba}U genommen , unb auffteben gelaffen , nun 
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föwarje* #au*bacfenbrob in Heine SBürfefn gefc&nff' 
ten, in ©c^mal| ger&(fet, mit gebratenen ©ratwftr^ 
(len in Die ©c&uffel getrau, unD Die ©uppe Darauf 
tegoffeii. ' • \ 

&uppe von Äapatmerii/ ober IpauUncrc 
fuppe, auf btyrnisfcfr- g»an fädlet Da* §leifc& 
tum refcen Äapaunern, nimmt 2)?arf au* D<#fenfno* 
#eit, unb junge* £amm fett , Dtff untereinanDer ffeint' 
ge&acft, &erna# in Da* Äa(!rol getrau, eine gute 
.^üjjnerfuppe Drauf gegoflen, 9Ku*f atenblumeu , unb 
friföe Butter Daju getrau, unD ein wenig jteDen ge* 
laflen. 9?un Heine £ü&ner genommen, fpic&e ju&oc 
ein wenig aufgefoc&t, fcernacfc in QSutter gebraten, 
mit Keinen S36gelu , gdmmernieren unD #erjen, un& 
SOJdgen »on £ü&nern Diefel&ige getrau, Dief? alle* iit 
We ©Ruffel mit in SSutter gebräunten ©emmeffc&ni* 
' $en gefegt, uac£ SSelieben ©ewurje Drauf geffreuef, 
We ©uppe Drauf gegoffen, verDecft auf* gelinDe Sto$W 
feuer gefe|t , unD ein wenig Dünsen gefafiem 

©uppe von Aitern unb tauben, obtt 
tCempel&emnfuppe, *tsf bbbmifd)- QRan fc&d^ 
ler üou -Oüfcnern unD Rauben Da* Sfeifdj ab, nimmt 
9ltnD*fett unD SWarf , unD fcaeft Dief aUe* Hein un* 
tereinanDer, biefi in ein Dteinel, oDer ein ÄafTrof ge* , 
tfcan , ein ©tücf frifc&er Kutter mit ®?u*f atenbfumen 
Daju genommen , unb |ugebecft ein wenig bdmpfen gc* 
laffen, nun eine #albe guten 5ojd&rigen ^oefager* 
au*bruc& mit etwa* guter £ufrnerfuppe br*n gegoffen, 
gefdpnittene (Sitronenfc&afen , ©afran 9 *3wf er , unb 
Q5utter Dajtt getrau, unD auffleDen gelaffeu. Sttuti 
werDen ruuDe ©funbfemmel au*ge&6£let , unD in 35ut# 
ter gebaefen, Da* Erntet feiti gerieben mit Dabet?. 
3c|t reingeraaefrte Äreb*f*wdnje , Heine ©c&wdmtae,' 
l'ebern unb 9)?Ucf) *on oüulu) Siföen genommen/ 
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Die ß untereinanDet Hein ge&acft , in Der SSutter mit 
©croürj Dran getrau, geDdmpfet, nun Wlcfyl unD 
<£i;erDotter unD ©afcan , unD Dieß Daju genommen, 
einen 3:eig gemacht, Darauf fletue Äuglein formirr, 
folc&e in einen großen Durc&licfcerten eifenen £öffef ge* 
tfoan . in Der fieDenDen ©uppe gehalten , unD f o$cu 
gelafien, jefct Die aufgelösten ©emmel Damit au** 
gefüllt, jie in Die ©c&üffel getfcan , tfcren 9ianD mit 
ÄarmenaDel befefct, unD Die ©uppe Drauf gegolten* 

@uppe 'von Ärebfen, ober iDommtf anet> 
fuppe, auf btymifd}. 9tfan nimmt ein ©$ocf 
gefönter unD abgemalter tfrebfe , ein ©tücf von ei* 
nem ro&en £e<#t, oDee Äarpfeu, unD ein ©tücfel 
(Semmel im guten 2Bein eingetaucht , ^aef t Dteß alte* 
fleiu untereinanDet, tfcut e* in eiu Oletnef, Butter, 
unD 2ftu$fatenblummen Daju , unD laßt e* fleDen, 
Dann gießt man eine Jpalbe guten 2Betn Daju , nimmt 
in ein Q5ecf eu faureu ©c&metten , jjefcn (&;erDotter Da* 
ju, jcrrüfcrt e$ roofjl, gießt e* Dran, läßt e* auf* 
fieDen h in Die ©cMTel an Seuer geriete ©emmef* 
föni&e 9e^au, unD Die ©uppe Drauf gegoffen. 

Öuppe von tTeicbfelft über gebratene 
Äapauner , auf bobfmfd?. ©pamfc&e 2Be i^fein 
wrDen Durc& ein tud) geDrücft, Daß Die ©c&aleu 
unD Äerner jurücf bleiben , Dann eben fo tnel geläu- 
terten guef er , al* QBei^felfaft \{t , Daju genommen, 
unD fieDen gelafien, etroatf ©tronenfaft Dran getfcan r 
uuD über Den gebrateneu Äapaun gesoffen. 

Buppe von $ed)tt f ober öenebif einer* 
flippe, auf bäbmifcb, <£* wirb ein ©tücf von 
einem ro&en .£e<#t , unD einem ro$en Karpfen ge* 
nommen, fleiu ge(>acft, in ein Oveinel mit Butter ge# 
t&an, unD ein wenig Dämpfen gelafien, Dann tfcut 
man am Seuer geröfiete unD geriebene ©emmel Drein, 

. . unD 
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unb 9>eterftffe, gießt SBaffer brau, tfcut ein (Singe- 
brenntet baju , legt am Jeuct geröffetc ©emmelfcbnu 
fee in bie ec&Affil , unb siegt bie @uppe bcauf. 

Qupp* von öecfcte ober Äarpfen , ober 
Äarmelitecfuppc , auf bobrnifd). €9Z«it nimmt 
einen in Butter gebratenen £*c&t unb Äarpfen , xtu s 
niget fic uon i&ren ©rdten , ein fcaibe* 9>funb S9?art# 
beln, eine im 2Bein getauchte ©emmel, |ff#€ Me0uiw 
tereinanbcr f (ein , treibte* mit^eterftUenroafier burcb* 
€>ieb , macbt ein (Eingebet mite* , gießt e* bcauf, in* . 
Dem e* aufftebet, gießt in ©c&metten jerciebene 
borter bran f unb t&ut OÄu*fatenblnmen ba ju f in bie 
©Ruffel in QBtirfel gefcbmttene, unb in (Scfcmalj fle- 
bacfene ©emmelftbui&e getrau ( unb bie (Suppe bvauf 
gegaflen. , 

Stoppe von grünen *£rbfen , auf b$fc 
mifdt). SWau nimmt junge grüne au* tfcren 
ien gel 6f?e (grbfen , bie ©cbalen , nac&bem man |ut>6c 
ibre Jpant abgehoben fcat, aucf) bftju, unb fo$t (fein 
einem ^opf. tftac&bem fie gef oebt fuib , werben ffe 
mit fammt ifrrer furjen Qktye in (äffen ©cbmetteu 
getrau, gut jerntyrt, unb burd) einen bunuen^)aar# 
fieb gebvueft, baß blo* tbre geboten jurücf bleiben, 
Butter brau getfcan, wieber aufgefoc&t, unb auf ge* 
cfyfete ©emmelfc&ni&e gegoffen* 

Suppe x>*n Cfcofolabe , auf bt&mtfcb- 

€iu 93?aa§ fuffen ©dauerten wirb an* §euer gefefct, 
brauf jerrityrt ma« wer <2t)erbotter in etwa* ©cbmef 
len , r%t bie§ in bem aufftebenben ©cbmetten, unb 
f &ut t>ier 8öffel soll fein geriebene <Z$*t otobe baju. ' 

Suppe t>on &r4utern, auf böbmtfd). 

<&on (?&renpret$, QBalbmet|ler, ebler Seberfraut, fp<v 
niföen ©auerampf, (gnbiüie unb ©pargel , wirb t>ou _ ' 
jebem Äraut gleiste» na<b blieben genommen, von , 
* . ©ten* 

f * 
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©tengelu unb Unratfc gefdubert , etwa* 3r66lic& ge* 
f et} lütten, iit Der Butter mit 9J?e(?l gebräunet, £u{y 
«er fuppc Drau gegofTen , ®e würj Da ju getrau , uuD auf 
ger&|?ete ©emmelföm&e gegoffen. 

©tippe Don (jefloffenen Äapaune rit , auf 
Wmifcfr. 3)atf 5leif<# t>on gebratenen oDer gefotte* 
nen Äapaunern wirb Nein getieft f $etna$ ein tyA* 
U& 9>funb SÄartbeln / unb eine in jufien (Schmetten 
eingeweichte Semmeln Daju genommen , unD bte£ alle* 
umeccinanber in einem SBWrfel Mein gejtoffen, baim in 
eine Pfanne ober Äaflrol getrau , -Oufcnerfuppe Drauf 
gegoffen, 95utter unD Stfutffatenblumen Daju genom* 
wen , in Die ©c&üjfel braun geröffrte ©emmelfcfcnifre 
gelegt , ein paar gefüllte #ufcuer Daju , unb Die ©uppe 
Drauf gegoffen. 

<3uppe von *5u(>nerblut, ober $tansi*z 
fanerfuppe, auf btymifd). £)a* Wut *on 
£u(>u wirb im 2Bane§tg |errubrt , unb in einer gu» 
tcu 9(etf4)6rä^e mit 2Bdu , Pfeffer , Sielfen unb a\v 
berem (dewürj gefotteiu £)a$ #ufcn wirb t>or ficfr 
in einer SXiub^fuppe gefoc^t , bann ein ©tuef QJuf* 
ter, eingemachte dtibiftlix unb 2Bcic&feln , gueferunt) 
fleingefönittene (Süronen brau getfcan , bie Q3rü&e 
brauf gegoffen * unb aUe^ jufammen f oc&en gelaffen, 
aufgelegt, unb frtfcfce €itronen|c(jalen länglich gefeint' 
ten , mit ^imiuet unb guefer brauf gefireuet. 

Qmppe von Äaffee, auf btymifd). SKatt 
nimmt a<£t 2otb Kaffeebohnen , eben fo Diel getroefr 
nete unb gefc^nittene Sichorienwurjeln , unb gleichviel 
SBeifren, Diejj gebremu, bac& Daf* etf fcfc&n braun, 
Aber uiebt fc&marj wirb , gemahlen , in bie jiebenbc 
fülle Sßilcfc get&an , unb gefocht, einige *erfchlagene 
ober flar geflopfte (Hyerbotter brau gerft&rt, bie ©up* 
pe Durc& «» ©Wl gdafen , Den ©runb weggeworfen, 
• ~. 3^ 
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Stttfer, Simmet , unb gefönittene Sitronenfcfalen 
bran getfan , aufjteben gelaffeti # ©emm.elf<$mfce am 
$euer braun geriet, in bie ©Rüffel getfan, unb bic 
©uppe brauf fiegoffeiu 

Quppr oon ÄSlbecfcljnnjett , auf b6&: 

mifdj. £>a* $fetf$ uom aibfcf)ldgef wirb bann 
gefcfairten, unb mit bem Dürfen be* QReflfer* weicfc 
geflopft, farnadjim ©c&malj gebrdunet , bann in bie 
9>faitne getfan , gute £Xtuö^ruppe mit 2Bur jeftt unb 
©ewürj brauf Stoffen , uuö ein wenig foc&en ge« 
laffen« 

Stoppe üon ttlctnbtln , auf b6{>mifrfj, 
Sin falbe* 9>fimb SDlanDelu werben fleht geftofleu, 
£ufaerfuppe Drauf gegofien , unb burcfc ein bünne* 
©teb gelajfen , farnacfc mer (Jperbotter in Butter unb 
gucfer ierrieben, fuffeti ©cfcmetten , iuib ein wenig 
SDJe&I baju gemengt, an bie ©uppe gegojfeu, unb auf* 
foc&en gelaffen. 

Qupp*, cbtt atmfcUQe Quppf , auf b6fc 
tntfäj- Einige f>funbe gleifcf> werben in bünnc 
<S#ni&e gefc&nitten , biefe mit bem QRefierrucfen ganj 
bunue geflopft, folc&e in eine Bratpfanne mit ölinb* 
fett getrau , Dod) ni<fct aufemanber gelegt , mit ein 
wenig Qftefcl betreuet, unb auf beijben ©citen ge* 
brdunet , etwa* |larf Diinb*brufa bran gegofien, unb 
einfieben gelaffen , farnaefc ein falbe* #fuub abgefc&dl* 
te SÄanbeln , mit bem gerodeten Sleifc& «ein gefaf* 
fen, einige ©c&ni^e fömarie* Brob am geuee braun 
fterö|?et, in bie (lebenbe 01inb*brüfa getaucht, ba|u 
genommen , unb aud^ barunter geff offen, ba* SKarf 
au* einigen Dcfcfenfnoc&en genommen , unb and) bar- 
unter geftofien , audj ben ©aft au* ber Bratpfanne 
baju gegofien, unb biejj alle* gut untereinanber ge* 
ff offen unb gemengt. £>ie|? farnaefc in einen 3opf 
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ffitkm ,' flute ffarfe SXinbrtrufce, boc& o£ne Srtt Dar* 
auf gegofTen , unb etwa* über eine ©tunbe tong 911t , 
fteöeu gelajfen , ^rnacfc burcfc ein ©teb in einen an* 
bei» iupf gegolten/ allerlei ©ewürjebran get&an,an* 
$euer gefegt, boefc nic&t me(>r (leben gelaffen, feuDeru 
nur baß bie fctywacfce ©uppe hei £ bleibt, je|t ©emmef- 
fcfcm&e am §euer gelb gebrdunet , in bie ©Düffel mit 
gefoefcten £ft&nern getfcan , unb bie ©uppe barauf 
gegoiVn" I 

<3uppe von Äarpfeitmild) ober $afitn', j 
fuppc mit &arpfen, auf böbnufd). 3Kan nimmt | 
bu üÄilc^ t>on ben Äarpfen , tgttt fie in einen 'Sopf, J 
gtjjt brauf burc&gefiebte (£rbfenfuppe , r&flet ©em» ! 
mel|c&ui§e im ©d&mafj, unb t(?ut (Te baju, biejj ein 
wenig eingefotten, burefr ein #aarfieb gegoffen, fie 
wieoer in ben 3opf getfcan, einige giffetooll füffVn 
©efrmetten baju gegoffen , ©vi(j , unb ?)?u$faten6(U' 
nun oran getrau , unb naefcbem bie ©uppe entwebor 
ju btcf gefotten , ober ju wenig ift , mefcr ge(4utcrte 
(£rb|enfuppe bran gegoffen, ©afran, 9Äu$fatenbfa* 
men unb Butter baju get&an , wieber anä geuer ge* 
fteüt , bo<# baß fie nur (>ei£ bleibt Sftun werben 
rein gemachte unb jerfcfyntttene Äarpfen in einem bün« : 
nen \>on ÜJltfyl unb (&;erbottern gemachten "Jeig ein* 
getauft , unb im (iebenben ©c&marj gebaef eu, tu bie ; 
©Rüffel gelegt , ©emmelfc&nijje in Würfeln gefeint* 
ten, unb ebenfalls tn ©<#m*lj gebrdunet, baju ge* 
tfoan , bie ©tippe brauf gegoffen , verbeut auf* gelin* 
be Äo&lfeuer gefegt , niefet (ieben , fonbern nur etwa* 
bünffen, ober bämpfen gelaffen, fojffaucfr Mefc Sa* 
jfenfuppe ferrig* 

©tippe vom fdbwatftn T5vob , auf bbty 
mtfdl« 3» einer Jpalbe 2Bein wirb ein ©etbel 55ier 
gegoffen, fc&marj geriebenes QJrob unb %\xfoi baju 
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getfcan , bann fecfcä jerriebene <£t?erbotter mit Butter 
Daju genommen , un& auffoc&en gelaffen. 

*3uppe von i£?etbotttrn, auf b6&mtfdj. 
S9?an nimmt j^n Stjerbottct , jerrü&rt ober jerflopft 
fte roofcl in Sitronenfafr, t&ut ein ©tief frtftyer 93ut* 
tec unb ÖSusfatenblumen D aju , rü&rt eä gut unter* 
einanber, in eine J£)ü&nerfuppe gegoffeu, unb auffo* 
c&en gelaffen. 

<3uppe vom örob, ober &apujtfierfuppe, 

auf bebrmfet)« üBan fetyneibet fc&roarjeä QJcob in 
Keine SJBörfeln, brduuet e* tn @pecf mit Snriebeln, 
gießt gute Sleiföfuppe bran, legt gebratene unO ge# 
füllte ^igel Drein , fo iff fie fertig» 

@upoe von &i>neden, auf b6bmifd?. 
£>ie <ö$itecfen ro?rben gefoc&t, rein gemacht; und 
Hein gepaeft , ©emmelfc&ni|e in ber QJutter gebrdu* 
n et , unb ebenfalls baju g e j>a cf t , trief? gerourj t in ein 
tKeittel mit QJutter get&an, übern fteuer gerötet, <£rb* 
fenfuppe Dran gegoffen , unb aufgef oc&t. 

©uppe von gefüllten $&bnttn, auf ftun? 

Sbfifct). 9Ran nimmt jerfc&uittene -Otyner, bie 35ruff 
t>on einem Äapavui , ein ©tücf ^letkfc von eiuec 
&al£feute unb .Oerjen , Bieren unb Sebern von ganj 
«einem ^iefc , ©eflugel unb Sifc&en , födllet etf t>oit 
feinen QSeinen , unb (jaeft e* mit (£§amptouen , %f 
ttfc&ocf enb5ben , feine« itedutern unb Qßurjeln ganj 
f lein uutereinanber , faljt unb nnirjt e£, unb füllt bie 
jungen £ubiter Damit / nd&t fte gut |ii , unb t&ut fte 
in einen Äejfel an eine gute unb frdftige Q5rü&e. 
SBenn fle gar ftnb, tfrut man ger&ffete ©emmelrin* 
ben in bie ©c&üffel, begießt fte erfl mit QSrü&e, baß 
fte auffc&weUen, legt bie ^u^ner brauf, unb gießt bic 

übrige QJritye brübet* 

■ 
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©uppe von einer Äalbef eitle, auf frans 

36ftfd)» Sföan nimmt ein gute* ©tücf Dtiubfleifcfc 
Dom &$) wanj j, *in guteä ©tücf £ammc(jleifc&, eine 
f alberne Äeule, unb t>erfd)iebeiie$ rein gemadj)te$ unb 
aufgenommene* Ceflügel , t&ut Dieß jufammen mit 
<Sa(j , Pfeffer , einem paar mit helfen gefpieftcu 
Swiebefn, mit feinen Ärdutern, >Peter|iütt>urjeln unb 
Äör&elfraut in einen ^opf ober Äeflei ; unb wenn e* 
gar gefönt i(I, rietet man Da* gleifö t>or fi<# mit 
fcen Kräutern unb Sßurjeln an , foc&t an ber 95rü&e 
Rubeln ober Älofer , ober gießt fie über gebiete 
©emme(fc$nitte. 

Ötoppe mit 2fal, auf fttntiftfd). »er 
große 2(al wirb abgejogen , in länglich te ©tücf e ge* 
fc^nttteti/ mit feinen Ärdutern, uermtfötem ©enmrj, 
unb fleiugefc&nittcnen gn)ic6efii f an bie jcrlaffcne 
SSutter in ba$ Äa|frol get&au, unb ein wenig ger&> 
ffet , bann in einen 'Sopf an eine gute gleifc&brü&e 
getrau. 2Benn er gar \\l , richtet man t&n t>or jicf) 
tu einer flachen ©c&üfiei an , brüeft brauf (Sitronen* j 
fafc , unb giefct bie 35rü&e in eine anbere ©4>üfiW 
über ge&d^te^ 95rob ober geröflete (Semmelfc&uitte. . 

Suppe vom 23rot> , auf fran36ftfct)v 
<iu$ einem runben wetffen QSrob nimmt man bie | 
Grumme herauf , unb Dörret eä in einem QJacf ofen. j 
£>ann nimmt man ©tuefe üon &erfc$iebenem beliebe ! 
gen §lei|(* , (>acf t folc&e* mit einem ©türf Q3auc&< 
fpeef, mit (S&ampionen, 2(rtiföocfen6&Den , feinen 
Kräutern unb QBurjeln gauj f(etit r rü£rt €>afj, ! 
nufdjtetf ©emurj , unb Heingefc&mttene Swiebeln bar* 
unter , t&ut e* in ba* Äaflrot au ba$ fleingefc&nitte* 
ne unb ierlafiene OiinDSfett, rö|let etf gut, füllt ba* ! 
Q5rcb bamit , unb Idjit e£ in einer guten frdfti^en 
Söiutye gut aufjteben. 3f* e* genug aufgefc&roeHet, 

' ' . . ■ t&ut ! 
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r£ut man e* in eine ©einfiel, fegt um felbigetf an* 
fcere in guter QJcüfce aufgefchwolleue ©emmelnnben, 
.fliegt Die 95cujc brauf , worum ba* QJrob gefocht 
tat, unb befe&t Den DJanb ber ©c&äffel mit einem 
" övagout t>on <S(>ampionen, ober mit Swanbeaur, ober 
mit Äalbtfmilch, obec mit Älöfem t>on einem Sleifch* 
gefcdcfe gemacht. 

©nppe uon JUmmöPopfen, auf frattjo; 
ftfdj. &er Äopf unb bie Siiffe t>om g.amm werbe« 
in einer fedfrigen 33rii&e mit ©afj unb Pfeffer , mit 
einem paar mit helfen gefpieften 3u>ie6ebi / unb et* 
nem S&ufäUin feiner Ärduter gefönt» SBetra etf gar 
ifl , Idpt man gebdfete ©emmelfchnitte in einer anbern 
f rdftigen SSrü&e aufschwellen , t^ut fie in bie <5#üf* 
fei , gießt gute (Suppe brauf, legt ben Äopf in bie 
SÄitte , bie $iifle ring^ecum , unb um ben Olanb ge# 
baefene* £irn , gefpiefte ^wiebeln , Ärduter, unb 
2Burjeln. 

Öuppe von £tyitent/ auf fraruoftfdj. 

JÖie reingemachten kühner werben jerfd&nitten , unb 
mit Derftyiebenem anbern Sleifch , welche* fc&ou jm>or 
halb gefönt t(T, gefoefrt, uermifchte* ©ewurj, 2Bur* 
jeln f feine trauter , unb ein paar mit Reifen ge* 
fpiefte gwiebeln baju gege6en , unb wenn jte gar ftnb, 
über gebdfcte ©emmelfchut&e angerichtet. SWit Äa* 
paunern, jungen £uhuern, 'irut^d^nen, unb anbern 
dergleichen ©cflügel fann e$ auch auf biefe QEBetfe gc 
mac^t »erben. 

Öuppe t>on &t&utttn , auf franj6ftfdj. 
SWan nimmt ^erjbldttee »on ©ptnat^ unb anbern ' 
guten Kräutern , t&ut fte in einen £afen , giebt jwep 
mit helfen gefpiefte 3 wiebeln baju, gießt eine f(are 
(Hrbfenbrüfre bran, würjt etf, unb laßt etf foch<n* 
SBenn e* gar t(t, legt man gebdfcte ©emmelfchnitte 

Im» 
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in bic ©puffet, reibt #armefanfd& brauf, unb fliegt 
bte 95rÄ&eburcb einen iöurcbfälag trüber. 

©tippe vom (StfLagtlf auf fcan36ftfdj, 
®?au bratet (Beflügel , von vnlfytz #rt nun wilf, 
am «ratfpiefr. <2Beun e* gar iff, micb ba* Qm(t< , 
fleifcfr ba&on geiöfet , unb mit Sjjamptoncn unb { #rtii 
fc^ocfenb&Den fletu ge&acft , mit ©alj r Pfeffer unb 
ge(l offenen iftdfen gewurjt, in batf Äa|frol an ben 
jerlaffenen ©pecf mit fleingefönitteuen ^wiebeln ge* 
tfcan , unb gerietet , unb bamtt ein *on aller rum< 
meaitfgefc&blerteS, uub im SSacfofeu gebirrte* QSrob 
9? fällt, iöann wirb ba* ganje ©ertppe t>om ßkflügel 
mit einem <Eou(i* t>om Diinbfleifdj im 3)?6rfel fietn 
ge|f offen, genmrjt, in ba* Äaffrol an ben fleinge* 
fönittenen unb jerlaffenen ©pecf getrau, mit fkm* 
gcfcacf ten gwiebelii geroftet , &eruacb in einer guten 
SleifcbbrÄ^e mit Qitronenfaft jerrteben f burcfc* ©iefr 
getrieben , wieber betjgefejjt, unb wenn e* anfangt p 
fieben , ba* gefftüce «rob brein get&an , bamit gut 
«ufeef ocbt , uub angerichtet. ; 

Stoppe von tittbfcn, auf ftanrffifdj. | 
9)?an nimmt ein paar junger reingemac&ter @änfe, 
bieget i&nen bie Q$ru|t ein , unb f ocfct fte in einer 
frdfrigen Q3ru(>e mit ©alj , Pfeffer , unb einem | 
©trdußcben feinet? Äcduter. ^füdefffu fe&t man gru* 
ue (£rbfen mit ©pecf unb einer paar ganjer gtmebefa. 
bei?, wurjt fte, unb idßt fte in guter OvtnbSbrü&e 
ganj ju ^Srep fieben , giefn &ernacb *on ber Q5rü(>e 
brau , »ortritt bie @4nfe $ef oc&t jlnb , jerreibt fte gut, 
treibt fte bur$ e tu ©teb , unb fcfet fte roteber ben, 
ba§ (Te auff ocben , unb etwa* btcf lic& werben , bann 
fluttet man fte in eine ©cbüffel , unb gte&t gerdft* 
ten ©pecf mit gmiebeln brftber. 3u eine anbere 
©<#u)fel tf;ut man geb4f;te ©emmelfdjnitt, gie&t bie 
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übrige ^cu^e t>eu feen ©dnfen brauf, unfe legt feie 
(ödn|e in feie S0?itte. $)ie ©dnfe f&mieu aucfc mk 
einer beliebigen Suüe gefüllt, miD erfl fcalb gebraten 
werfeett, efce man fie foebt. 

@uppe Pom Äalbfleijcf?/ 4tif faitjoftfcb. 
fl)?an nimmt ein ©tücf gleifcfc au* feer jfalbtffeule, 
fea* Q5ruflftei|cb t>on einem Äapaün ober£ufcn, fcaeft 
t* mit einer ßalbsmilcfc, mit «rtiftfoefenböben unfe 
(S&ampionen Hein untereinanfeer , wücjt e* gut , tfcut 
vomftity gefcfcntttenen 6pecf mit fletnge&acfren %xo\f 
belli tu Die Pfanne, röftet feiefc ©efcdcfe fearinn, fülle 
t* in eine gute fette Ädlberbrufi, nd&t (ie ju , und. 
f oebt fie in einer guten f rdfdgen Sleiföbrufce. SBenn 
fie gar tff , tfcui man in 95utter mit «eing^aeften 
3 wiebeln ger&|tete ©emmelrinben in feie ©c&üffel, gießt 
bie Butter feruber , legt feie 95ruf! Drauf, gte£t feie 
SSrüfce feruber , ferüeft gitrenenfaft ferauf , unfe jieret 
feen Staub feer 6cftAffe( mit grünen Jfrdutern , Sßur* 
jeln , au* «einen *om allerfcanfe jarten gleifcfc gemaefc* 
ten 2Bür|?en* 

@uppe von Stfcfccn , «uf ftantffifdb. 
2Tuf ein ÖefcacfteSDon tfarpfenfleifcfc mit <?§ampigno* 
»en, ealj, Pfeffer, gwiebeln unfe tfrdutern mu£ 
man gleicfc Anfang« bebaut fe^n; bieß alle* jufamme« 
untereinanfeer fletn ge^aef t f muß in ©peef ofeerQJut* 
ter ger&|fet werfeen. £)anu roerfeen feie JF6rper Pott 
feen Sifcfcen, unfe ein in Gtflcfen gefc&ntttener 2Tal ge« 
nommen, biefi jufammen mit feem ©e&dcfe, tpirfemit 
SSntter, ©alj , Pfeffer , einem «üfc&el fetner rdtt# 
ter , unfe einem $>aar mit Steffen gefpieften giebefn tu 
einen groffen Sopf getrau, QBaffer feran gegofTen, unt> 
eineetunfee lang gefönt, unfe feauu feur$ ein tpeiffe* 
leinen Su# gefebtogen. #ernac& merfeen Hein gef$nit# 
tene <£&amptgwmen mit SWefcl tu ©peef pfeer Butter 
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gebrdunet, ba$ durchgetriebene baju getfcan, aufge* 
f e<#t , fiber geböte Q5robrinben , oDer ©emmeffcbnitte 
gegoffen, unD Der StanD Der ©c^uffe( mit einem Sta* 
gout üon Äarpfenmtlcb , -Oecbtfebern , Ärebeföeren 
tuib .©chwdnjen befe|t , unb Den ©aft von einer <Si* 
trone brauf gebrücft* 

@uppe t>on m ufc^eln , auf fran3oftfcb. 
S)?an nimmt Den Üfcufcbeln berr 95art weg , t&ut pe 
trocfen in einen eifetnen ©ropen ober bieget , unb 
la fit fie in ifcrer eigenen Q5rü(>e foc&cu , bi* fte ftcO 
fpalten. JDami nimmt man ifcnen ben £>arm weg, 
lafct etliche ba&on ganj , Die anbern fcfcneiDet man mit ' 
Cfcamptgnonen , Düffeln, 2frttfc^ocfenb6Den , groie* 
beln unb 9>urec Hein , fafjf unb »firjt e* mit m> 
mifc&tem @ennir|, rü£rt etliche ®otter Darunter, Dän* 
(let etf in ©pect ober Q5utter , gießt Dann Die SWu* 
ji&efobrübe brauf, Idgt e$ gut auffoc&en , ' giebt el 
über geböte ©emmelfcbnitte, unb belegt Den Slanb 
Der ©Ruffel mit Den übrig behaltenen ganjeu SJWu^ 
fcbeln , unb mit autfgctöflen Ärcbtfförodnjjeiu 

@uppe t>on Äarpfen , auf fran3$ftfc&. 
SRnn fc&dlet Da* 3(eifc& *on ben Äarpfen , fcacft es 
mit C^ampignouen , Trüffeln unb feinen Ärdutenv 
faf)t unD umi jt eä mit t> er m t festem ©eroür j , unD f o#t* 
bieß jufammen in Der Äa(]ro(e mit guter SSuttcr unb 
ein wenig flarer $>uree. ®ann ld£t man Die <5eni' 
fönitte oDer SXinben entweDer in einer guten Siföbrüfce, 
oDer in einer wofcfgewürjten Haren Put ee , ober in ei* 
tier Durchgeflogenen (Erbfenbrä^e auffcbwellen , ht* 
fe&t jie mit Dem ©efcdcfe , unD jiert Den fXanb Der 
e<büflel mit gebaefenen Wrtifcbocf enb&ben , oDer mit 
einem Ovagout von <£&ampignonen. 

@uppe von £ed?t, auf ftambftfd). ©er 
j?c# t wirb in (St ücf e gejtynitteu , gefaljen , unb mit 
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wrmifcbtem ©ewürj , feinen Ärämern 1111b Hein ge> 
fcacften gnriebefn in fcet 35u«cr ober tu ©pecf gerö»' 
ftct , Dann eine gtne §feiföbrü()e Drauf gegoffen ttab 
aufgefoc&t* £eruad) legt man gebäfcte ©emmelfcfrmte 
in Die ©cfcüffel, Den £e<#t Drauf, unb gießt bie^Srufcc 
Drüber, 

@uppe t)on Ärebfen, auf frans^ftfefc. 
*8on Den überfottenen Ärebfen werben Die ©<&n>dn|e 
genommen , folcfce au$gel6fet , mit <S£ampignonen, 
Trüffeln, 5!frtif<#ocf enb6Den , S0?orgdn unD ^wiebeln 
untereinanber f(ein gefcaeft, gefaljcu tmb gewürjt, unb 
in Der 95urter ober im ©pecf gebünftet, Dann wirb 
eine gute ftifcfr * oDer g(etfc^brü&c Drauf gegoffen , über 
gebiete ©emmelfcbnitte gegoffen , unb Der Staub Der 
©cfyüffel mit Ärebäfc&wdnje befefct. 

©uppe vvn 2f rr ifcfeotf en, auf ftan$hfi{db.> 
Sßan nimmt 9>uree toon grünen ober auc& »on an* 
Dem Srbfen, fatytf unb wür|et tiefe Hare SBrü&e. 
£)ann tfcut man entjwen gefc^ntttene 2Trttfäocfenb&Deu 
mit ein wenig 9J?ef;( unb gelittenen gwiebefn in Die 
tfaffrol? au betf jerlaffenen ©pecf, r&ff et fie gut braun, 
gießt Dann Die QSvü&e Drauf, läßt fie Drin gut auf* 
fegen , giebt (ie über gebd^te ©emmelfcbnitte , unb 
|iert Den Dvaub Der ©Rüffel mit gebaefenen #rti* 
föoefem ? • 

Quppe , ober mrmifebre Porage , auf 
frait3*ftfcb <DutlÜe. QKan nimmt ein ©tücf tief e* 
Sftnbfleif* V)om ©gwanj , ein ©tücf biefe* ^feifc^ 
au* Der £ammeU5feuie , unD ein ©tücf autf Der Äalbtf* 
feule , ferner eine 2(nte f einen Äapaun , 2Ba<t>tefo 
unb Sauben , t&ut Dte§ alle* nac&einmiber in Die Äa* 
ffrole an Die jerlaffene Butter, unD r6(?et e* braun. 
JDann thut man ein ©tütf na* Dem anbern , je na<#* 
Dem eine* tönger oDer f ürjer ju foc&en brauet, in ei* 
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tien unb felbigeu Sopf ober gefiel , unb laßt jule^t 
alles jufammen fecoeiu 83et>or e* gar tff , t i,m t man 
aüerfcanb feine Ärduter unb ^SJurjeln r bü|cfcelweife 
gebunden fytnetn , unb lufci fte mitf ocben. 2ßanu e* 
gar i|t ; riijjrt man ein Dünnet gelbttf Gringebrtnme* 
ton QBeifcenmefci unb Butter barunter , unö würjt e* 
mit Pfeffer unb ^u^wer $ fcrauf t{>ut man gera|pelte 
tinb gebaute ©emmeiriuben in Die ©d)ü|Tel , »u$i et* 
wa$ «>on ber Qhüfce brattf , unb läßt fic erweisen 
unb auffcfcweüen , bann tfcut mau ba* gleifcfc brauf m 
bie 9Kiue , ba$ ©eflügel runb (>erunu ®ie- übrige 
Sßrü(}e mit ben Ärdutern unb 2Burjdn giefct man in 
eine befonbere ©cfcüHel über gebare , unb in SJut* 
ter ger6ftete ©emmelfcfenitte. 

Öuppe von ffianbtln , auf ftan^d). 
£)ie SÄanbelu werben gefdjdlet , im 9»6rfer ganj nein 
gejiofien , in bie Äafircle getfcan , 9)?ilcfr brauf je* 
goffen unb aufgefoety. iöann werben etliche 3)©ttec 
ierflopft , ein wenig gertebene ©cmmeln baruwter ge* 
mengt , unb brein ge^ierlet , gebdfrte unb würfli<*t 
gefönittene 6emmeln gegoffen, Surf* unb gitmnrt 
brüber gecremt. 

@uppe x>on (T(?ampi(jnoncn > auf frans 
$bftfd). £>ie €fcampignonen werben würflig gc 
fönttten , ein SSüfcfclein feiner unb (lein gefcaeftee 
Ärduter barunter gemengt r gefallen , mit oermif4)tem 
©ewürj gewür jet , in bie Äaffrole mit t lein gt&acftett 
gwiebeln getfcan, unb gebün|fet, bann eine gute unb 
tlare Srbfenbrüfce bran gegoffen , unb gut aufgefegt, 
äber gebdfcte ©emmelfcbnitte gegoffen. 

Suppe von T>6geln mit Cbamptgncnt ft, 
auf fran$6ftfd). 9)?<m mmmt Ärtecbdnten ober 
anbete CBftgel t>on biefer ©attung , fpief er fte mit ©peef, 
unb bratet fte er|i falb, ober tfcut fie au ben letlafi» 
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Jenen ©pecf in bie jfaftrofe , uub r6(?et fte mit ©e* 
rourj uub ^wiebeln , unb rhm fte bann in einen <opf 
ober Äeffel an eine fieberte gut gewürjte unb friftige 
Qiru&e* £)ann werben ßf;aiupignoneu wurfltcfjt gc 
fcfruitten, uub in eben bem (Spccf, in toelcfcem bie 
Kenten ober Q36gel ger&f?et finD , mit ein wenig 9)?ebl 
gebe dune t , uub an bie Kenten get&an , «Denn fic (jalb 
gar fiub» QEBenn nun bie Kenten ober QJ&gei gar (tnb f 
fo gießt bie Qtotye bauen ab in einen aubern 'iopf 
ober in eine Äaflrole , maefct «eine mnbe Än6bel oon 
allerlei {arten mit ©pect uub Sroiebetn Mein gefcaef* 
ten filrifä uub mit ein wenig SBefcl , ©a(j , ©ewur| 
uub (S^ern , uub foc&t jie brau. (Siebt bann bie 2ten* 
ten ober <36ge( in bie ©c&ufief , jiert ben Ötaub mit 
feinen Kräutern, SBurjeln, (S&ampignoneu uub Äu&* 
belu , uub gießt bie Qkufce brauf. 

€5uppe Don gübnerblut, auf 6fTcrteid)ifctn 

£>ie #ü{mer werben abge)?oc&en , ba* Sßfut wirb iti 
Ößemeßig aufgefangen, unb jerrü&rt, bann jerfc&nei* 
bet man bie gepu&ten Jj?ti£mer in mer Steile, faljt fte 
einweuig ein, (egt jie in ein Stein an bie f>etfTe S3ut* 
ter, t&ut 3Su$f atenblumen , Steifen , ütotfmartn, £or* 
beerblättec , gefc&mttene Gitroneuföalen , Stte&t unb 
fpanifcfc ffubelfraut , gießt 2Bein uub (£ßia brauf, 
uub laßt fie jugebeeft , fac^t bünffen , bo$ oft aufge* 
rü&rt, baß jicfc ni^t* &om 3)?ef)l fe|?fe6t. ©obalb 
bie -Oüfcuer weiefr fiub f werben bie ÄrAuter fceraufr 
genommen, ju bem tit (£ßig jerrü&rten Q5lut, Q)?il<$' 
räum gegoffen, ein paar jerflopfce $)otter, unb ein 
(Srucf frifc&er SSutter baju getrau, bieß gut unterem* 
anber geflopft, unb jerrü(>rt, an bie fieoen&e S)&fyw 
nerf uppe qegoffeu , gut untereittanDtc geruht, unb auf* 
fteben Jaffai* J ' 
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©toppc von ÄmbemacP, ober Qaftfoppe, 
auf 6»ierrcid)ifd). £)a* gute (artige SXtnfcfletfö 
wirb bünn gcfc^nitten , bann ein ©tücf Butter in ei* 
ncm Stein jerlatfen, unb immer eine Sage 9?iubflei|cl;, 
unb eine Sage üOiatf unb ©pect" getrau, au$ na$ 
belieben f lein geföniuene Zwiebeln , unb über einem 
m&fKgen Äofclfeuer fachte bunflen Caffen , W ba* gleif* 
mürbe wirb unb faftig bleibt , §ernacb eine guteOlmbä* 
fuppe Iran gegolten , unb gut fieben (äffen , julefct ge* 
toürjt , uub eutweber na<# belieben etwa* t>on ietg 
bran gemalt, ober bte ©uppe über gebi&te ©enu 
melfc&nitte geguffen. 

@uppe von XXicttn , auf b{ietteid)ifd}. 
3)ie Bieren t>on Ockfen , Äalbern unb Gemeinen 
werten mit etwa* gnriebeln unb ^>eterfitte ganj Hein 
gefcaeft, bann ger&f!ete unb geriebene ©emmelfrrofeln, 
Ingwer, 3)?u$fatenblumen unb ©afj barunter ge< 
mengt , unb in ber QSutter gebdmpfet , {jernaefo eine 
gute gleiföbrüfce bran gegoffen , gut untereinanber ge* 
rü&rt $ unb uacb&em fcie ©uppe gut aufgefoc&t fcar, 
fblcfce über gebähte ©emmelfc&nitte gegoffen. 

©uppe von tttautad)en, auf 6/lertefc 
d)ifd). Sftacbbcm bie ÜÄauracfien gut gefdubert fmb, 
werben fie flcin gefönitten, unb mit ©emmelbrofelu 
unb gelittener grüner Speterfill in 95utter ger&fiet, 
bann ein gute fKinbäfuppe bran gegoffen , unb fte gut 
mürbe fieben laffen, (jetnaef) ein wenig ÜBefcl in QÄilcfc' 
räum mit jerflopften ©ottem jerrü&rt, bran gegoffen, 
gut untereinanber gerührt , ein ©tücf S3ntter mit <3c 
würj baju getrau , unb auffiebenb über gebaute ©em* 
melfönitte gegoffen* 

Qtappc von PrtejUetn, auf ftfierretdrifefr. 

SOtftii ftebet bie 9>rie£lein von etlichen Äalbtfreufcöeti 
ab , lA#t fie erf alten , unb &acft fie mit g>eterfiß ganj 

Nein, 
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Hein. 9?un voitb in etlichen jerHopften (Fijern ein 
tt>entg feinet SSSit^i eingerührt , Diejj unter Da* ©e* 
fcacfre mit etwa* Salj geruht , in Die ÄafTrole ait 
Die bftfie hinter getfcan , unD geDämpfet , Dann fieDen* 
De ^ufcner • oDer 5icifc&brüf;e Dran gegoffen , mit SOttf« 
fatenbinmen unD Ingwer geunirjt, unD eine 2Bei(e 
fodjeu (äffen. Sftun meifje* ©rot) in Dünne ©cfeeibett 
gefctouitteu , unD gebdbet, oDer aucfc giftete &w 
mel|<#mrte in Die @ct)uffef getfcan , unD Die 6>uppt 
mit Den 9>rie$ieiit Draufgegojfen. 

Öuppc von 03c l;acf rem, auf 6(ferrei<fetfcb» 
SRau nimmt SÜfe^l auf eine £atfbanf , fcfrlägt einig« 
Qrtjet Daju , t^ut etwa* ©aij Dran , 1111D fcaeft Die§ 
flammen troefen unD ganj Hein , rüttelt e$ (>erna<# 
Dm- einen iDuvc&fdj>Iag ; unD nadjfccm aikö Durcbge* 
gangen i|T 7 tfcut man e* in einem Stein an Die Reifte 
85utt er , unD r&ffet e* , Daß e* gelb wirD , gießt fter* 
uac& gute $Ieif4>bru{je Drauf, »ürjt jie mit Sßutffa* 
tenunp f unD täfjt fle auffteDeti. 

. , @uppe von Geriebenen ttTef^l, auf iflets 

teid)Hd). 25on SStte&f unD <St?ern wirD ein fe^r fe# . 
fler Seig gemacht, Diefer auf Dem sDveibeifen gerieben/ 
unD Dann nac& Q3e(icben eutmeDer in 2D?ilcf> , eDet in 
einer eiugebrennten ©uppe , oDer in einer $Mf$farty# 
gefoc&r. 

Stoppe von £tifcnent , ober .ttttfAerfe 
fuppe, auf 6Jferreicbtfcfo- iötc #üfcner werDett 
ierfönicten , i(jre Q5eine jerfToffen, gwie bein unb grü* 
ne >])eterftfl Hein gef^nitten. Sftun Butter , unD jme* 
nm*oü friföe* Q3aum6l in ein Stein getfrau , Die 
#ü6ner Drein gelegt , get6(Tete unD geriebene ©emmel# 
htbUltt f gefallene QRnifatenbfamen , eine fcalbe du 
trone, gefc&nittene (Sitronenfctjaleu, Den ©aft au$ el# 
m (Zitrone, unD fe#* *6ffef *oll guten 2B«n baju g« 



r 

» 

Digitized by Google 



- — I 
388 • @uwe* 



geben , jugebecft , bie ^üfcnee b<tym mäßigen Äo£f' 
feuet langfam Dunflen (äffen , baß i(;r Sleiflj out mürbe 
wirb, uuD fuftig bleibt , &erna<# eine gute 9tinWfuppe 
brauf gegriffen r nnb etmaef fieben (äffen f fternaef) ein 
paar ßoffelpoll 9)iUd)rauni unb ©eiDÜrj fcran get(jan, 
unb aufftebenb aufgegeben* 

@uppe von 2lrtifct)Q& enbbben, auf öfter; 
retcbtfd?. 3)ie SIrtifc&ocfen »erben gepufct f boc& 
*afc ber 93oben ganj bleibt, bann In einer guten Sleifö* 
brü(>e gef oefct ; n acb Dem fte gar finb , werben fte bei*' 
aufgenommen, unb an einen »armen Ort fcingefMf. 
3)aun »irb ein Ädlberprtefc eben falle? in einer guten 
gleiföfuppegtfocfrt, unb bie STrtiföocfenbrfi&e baju 
gegoffen. 3fl e* gar, fo »irb H in bie. ©Rüffel 
gelegt / gebdbte ©emmelfc&nitte giebt man baju , ber 
SXanb mit ben 2(rtif<#ocfen belegt , unb bie ©uppe 
^^aruber gegoffen* 

©uppe von üinftn mit wilbtn TCattbeit; 
auf 6ßerretd)tfd?. JDte reingemaefcten »üben 1atn 
ben »erben gefpief t unb gebraten» Sie Sinfen »erben 
gefönt» Sftacfcbcm fte gar ftnb, »irb bie QJritye ha* 
von (e* perjfe&t fi<# pon felbff , baf? man fte in einer 
guten ^leifc&bru&e gefoc&t fcat) in einen anbern £afett 
gegoffen, ein ^fceil Pon ben Stufen genommen, tn auf* 
, geföntem 9)?tld)raum jerrufcrt , unb an bie ©uppe 
gegoffen. JDte übrigen Sinfen ld£t man an einem fceif* 
fett Ort tnbeffen ffe&en , baß fte &eig bleiben* $M 
Rauben nun in bie ©Düffel getrau , ben dvanb mit 
Stufen, unb magern im 2Baffer »or ft$ aparte gefodv 
ten ©petf belegt , bie ©uppe in eine anbere ©c&uffef 
über gebdbte ©emmelfcfcnitte gegoffen. 

Stippe von &o&l , äuf b$tttti<b)ifd). 
©er braune Äofcl tpirb falben Singer lang gefebnir* 
ten , unb in einer guten Sleiföbritye gar gefönt. Sftuii 
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ben Äofcl herausgenommen , bocft ifcn jugebecft auf 
Den griffen .£>errb fcingefiellt , ba§ er wartu bleibe / unD 
f inen gebratenen QSergftafcn mit magern ©pecf , ober 
einem ©tucf £ammelfteij$ , welcfre* fi^on ju*or fcalb 
gefoc&t i(f , in Die ©uppe getfcan, ötacfcbem e* etwa 
einefcalbe ©tunbe lang gefoc&t £ati t^ut man ein Sin* 
getrennte* barem , unb lägt e£ auffieben. ®a* §leifc& 
wirb (>ernac& herausgenommen, in. bie ©d>uffel ge* 
t&an, ber Staub mit bem braunen ,fro&l belegt, Ui*b 
bie furje bicf(i<$e ©uppe baruber gegoffcu. 

Qtappe i>on Äalbfleifci) mir 2f8pörewe, 
mtf t>{iettei<hifd). &en falbm ^eiUou Q3audj, 
S3ru|i , ober eine £alb*feule Üfct man mit gefcbnit- 
tenen 2f$pargu$ fiebern £Me garten ©tengel fdgt man 
mit ein wenig 93eterfHl unb £aftu<£ *or fid) befotibtr* 
in einer ©uppe f oc&en , bann burcft ein S)aattwb cui 
ba£ Steife^ gegofien , unb pifantmen aufgeben laffen. 
Ate* gleifö mm in Die ©(fcufjel getrau, mit bem 
2(*parguö ben Oianb belegt , unb. bie <5uppe baru* 
tcr gegoffen. 

Ötoppc von Qtfisfttntn üvfynttn, auf 
offertctcbtfdj. £>ie Stftym werben lanjfam anv 
©pief* gebraten , unb fleigig mit Butter begofieu , feer* 
nac() wirb ba* be|!e Sleifcf) bauon getöfet, ba£ übrige 
mit gepfirjtem 93roö Wein geffoffen ,. bann eine gute 
3ttnbfup*e brauf gegofien; unb nac&bem es gut gefotf 
ten ifl /, burefc einen £>«rdjfo&lag getrieben. 9hm ba* 
abgel&fle Q3r4bl ebenfalls Wem gefTctfw , m einea 4?a* 
fen ober Stein getrau ^ SOfcfcbraum braufgegeben unb 
e* brimi gut jerrieben, bie burc&getriebene fieben&e 
©uppe barunter gerftyrt, ei* p*ar @u& tfemt laffeti^ 
unb aufgegeben. • : < 

@uppe von Watronen mit jungen £tit>; 
netn, auf 6fierret<$tf& S$an fo#t bie £u(>uer 
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in einet guten gleifc&6rü&e. Stadlern fte gar fiub, 
giefn mau t>te meijte öuppe bat>on tu einen befoubern 
•£afen ab , unt) ld§t bie ^upnei* inbeffen jugeöecft 
auf bem Riffen #eerb na&e an Der 2Bdrme, ober in 
bet Riffen 2tfc^e ftefceu , baß fte warm bleiben , tfcut 
QÄafronen mit einem ©tücf Qfrxtut in bie (Suppe 
unb ld§t fie gar (leben. Sie Jpüjwer mn m bie 
©Düffel getfcan , unb bie SWafronenfuppe barüber 
gegoffen. 

<3uppe von £ed)f en , auf wäret efetfefr. 

S)ie teinjemaebten^eebte werben von t&ren ßkdten ge* 
I6ff , in (leine &i ücf e gcfcl;mtren f mit <Öal j ein roeuij 
eingefprengt , tat einen bunuen von (gijicrn unb Q)?e{)( 
gemalten 3eig eingetaucht , unb im fieberten <5ct>mal} 
gebaefen, bann in einem 3Ä6rfer ju QJreg ge|ioffeu, 
in einet fiebenben guten filtifä brühe jerriebeu, bur# 
ein ^aatfteb in bie Jtaffrofe gegoffen , an* $eüet 
fe&t, ÜKu*f atenbrumen , Äarbemomeu unb 3»9»tff 
a\ltt Hein gesoffen baju gegeben; unb naefcbem bie 
©uppc ein paat ©ub get£an jjat, fdcfce übet 9er 6* 
flete @emmelfc$eiben gegoffen* 

@nppe von öraimf o$>f, auf !>jletttid)ifd). 
&et braune Äofcl wirb Hein gefcarft , in ein pfwwh 
fceiffe Butter getfcan, ein paat £öffetooll QÄefol Da* 
)u gegeben , oft uutereiuanbet geführt, unb jugebeeft 
gut bänden iaffen, ba§ er ganj mürbe roijb; bann 
gute fieberte $[eifcbbru&e trau gegoffen , autfgd&fle 
unb »urjiic&t gefc&nittcne j?a|lanten baju gegeben, 
unb H)\\ ganj einfoeben laffen , biv et fdmig wirb, 
©oflre et neet) wdfrig unb ntebt fdmig genug fetjn; 
fb wirb etwa* braun geriete* QRe&l batttutet ge* 
»ü&rt $ uub naetybem er .gut etngebftnffet iff , aof' 
jegebem 
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©uppe von Jpottulat , auf SfJerretcbtfcb. 

iöer 9>ortuiaf wirb bi&ulmi* gepflucfet, gewaföen, 
unb mit einem ©tuet" ©ctjinfen fictu geföiutten, 
an* §euer gefegt, eine gute Sletfcfcbrufce ge* 
gofien, unb etwa eine fcälbe ©tunbe gut fieben laf* 
fen* $amt werben roärjlity gefömttene ©emmclu 
tn QJutter geriffet, uub Die ©uppe bur# ein #aar* 
(leb Darüber gegofien. 

Stoppe Don Jlebern , auf 6^erretd)ifc^. 
SWan b^rf« eine Äalbfleber mit aubern febeui »oh 
f leinem QSiefr , Sifc&en unb ©efltfgel 9<wj Hein , ftöftt 
bte|j in einem ü)?6rfer ju Oker? , giefct eine gute 
SXinbtffuppe Dran , fefct es anä $euer , unb Idjh e* 
etwa eine fcalbe ©tunbe gut einfieben, tßut Plein ge* 
fdjnittene (Sitronenföalen , guefer / S^wet ttttl AV 
tuubeu baju , unb mit fieben lafTeit ; . bann tu 
licfce jerflopfie ©otter in etwatf ©uppe gut jerrüfcrt 
brau gegolten , auefc ©afran bajn gegeben ; unb 
nadS>Dem e$ noefc ein paar 2Patt getfcan fcat, btncfc 
et« #aarf!eb über gebiete ©emmelfcfrnitte gegofien. 

©uppe t>om ^leifd) t *uf 6|terrcict)ifd>. 
ffiac&bem ber üXeiß im Raffte aufgepretfet, ober über* 
fotten i|i, wirb er abgefeilt, eine gute gleiföbrü&e 
brau gegofien , unb gut weiefc unb ju Qfrey gefotten, 
tann in etlichen jerffopftcii lottern gut jerru^rt, 
an* Scuer gefegt 5 unb naefcbem bte ©uppe ein paar 
©ub getfcan f>at> wirb fie öurcfc ei» #aarficb über 
gebdfcte ©emmel gegofien. l 

@uppe von Äeifr mif 6f?erretcbtfd>. $fc 

roeifien wfirflic&t gefönuteneu Stuben werben in emet 
guten $(eif<$bru$: mit (>atö qar gefoefet. 9?un ein 
©tücf iXinbfleif* mit eben fo *ie( ©c&afe *uub tfalb** 
fleil'd) an* $euec geftfct ; unb nacf)bem e* etwa eine 
©tunbe fang gefotten fcat , ein Heine* ©tutf »ou ei* 
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uem ro£en ©cfcinfen ober einer (SerwelatwurjT ta}tt 
getrau , Dann ein fleiueS ©mcf ©pect mit etwa* 
95ajilifum im SW&rfer gcff Olfen , auc& ein ©t lief lein [ 
iparmefanfäß ebenfalls an eie ©uppe gegeben , uhD 
alle* jufammen foc^en geraden, 3|t S^ilife 9«, 
fo tpirö e$ herausgenommen, unD in Die ©cbüftelge* 
t&an , Die ©uppe Durc^ ein #aar(Teb gelaffcu , unD 
wieDer ans $tutt gefegt, Der £Kct^ mit Den Ovuben 
Daju gegeben, unD ein paarmal aufwallen gelaffen, 
Docfc Da(? Die JXüben ntc^t ju Qtoi; »erben , fonDem 
ganj bleiben, unö Der 3lei(i nid)t }u UnDe wirb, Dana 
aufgegeben. 

flippe von £u(>ncm, auf6tlerrei'd)ifcfr 
£Me #üf;ner werben in »ier ^peile gefcbnitteii, mrt 
mit ©emmelrinDeu, in einem Dünnen £perteig eilige* 
taucht , im jteDenDen ©d)malj gebaefeu , Diefl bei;De* 
jufammen wirb Dann mit au$gel&|len girbeSnüffeln int 
3)?6rfer untereinanber ganj Nein unD ju einem Q>ce$ 
gesoffen, fcernacfc in einen öiein grt&an, eine gute 
DunDebrüftf Drauf gegoffen , unD gut (ieDen gelafleiu 
SJiun werDeu junge J?übner mit in Butter geDünften 
Teufeln , au*gelö|Ien Ärebsfc&wänien , und ©par* 
gelfpifcen gefüllt, ßtnetn getrau, unD mitgefoebt. 
Siac&Dem fie gar pnD , uferten |ie herausgenommen, 
in Die ©c&üffel getrau , gebare ©emmelfcfcnüee Dar- 
uber gelegt , unD Die ©uppe Drauf gegoffen. 

. ©uppe t>on grünen i£rbfen , auf ofitti 
rtidjifdh SftacfoDem Die. kühner in Der QJutter ge* 
Dftnflet unD abgefotten (inD, wirb ein (Etngebremite* 
Daju gegeben , unD Die ©uppe gewürjt. £>ie jungen 
grünen Srbfeu werben in Der ÖJutter geDünflet- Olacfc' 
fcem'fle wri<# fiuD, wirb Die £ühnerfui>pe bran ge* 
gojfen , unD etwas fieDen gelaffen. gemach werben 
Die #w&»er aufgegeben , unD Die ©uppe mit Den £rb» 
fen guft mau Darüber 
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©tippe von (Titvoncn, auf 6fterretcfoifef>- 
$0?an jerfc&ueibet Die reingemac&ten #u&ner wie fle* 
w6J)u(ic&, tfcut fie in eine« 9tan, gießt gute Oviubtf* 
fuppe , unb etroa* 2Betn Dran , unt Idßt fte roeicfc 
ftet)eti , macfyt etil (Singebrennteä Drüber , baß bte @up* 
pe ifcre gehörige iötcfc bef6mmt, unb fdumig wirb, 
r6(let gefcfcnittene grüne 9>eterjitt mit ge|cbmttenen 
<£ttreueu|c&alen in ber S3utter, gießt 3Kifcf)raum brau, ■ 
tüfcrt e$ untereinanber , gießt etf an bie fiebenbe ©up* 
pe, giebt (äerourj baju; tinb nac&Dem (te Damit auf# 
gefocfot (>at / legt man bie #üfcner in bie ©c&üffel, 
itnb gießt bie ©uppe bruber. 

©tippe von Spargel , auf bflttteid)ifdf. 
3)?an Dunftet bie jerfc&mttenen unb reingemacfcten £ü(>- 
net in ber S&utter f bocfc baß (te fdj&n weiß biet* 
b«n , gießt bann eine gute 2Hü\btfuppt Dran, unb Idßt 
| fie roctcfr f octycn , r&ffet bann geriebene ©emmefbro* 
fejn , f(efnge(>acffe Q5riefWn , gefc&ntttene grüne 9>eter* 
ftile unb uberfottene ©pargefn , ba*on ba$ QBeic&e 
Hein gefc$mrten, in ber Butter , tfrut bieß an bie .£tl&* 
,11er , rttyrt cc? gut untereinanber , baß bie ©uppe tb* 
, re gehörige iDtcfe bef&mmt , laßt eS untereinanber 
auffiebeu, unb richtet fcernacfc bie £Ä&ner mit ber 
©uppe unb ben 95rüfeln unb ©pargeln , rote ge* 
brauchtet) an. 

©uppe von peterftlle, auf tyierretd>if<*. 
SMe £üfcner werben tu *ier S&eile gefunkten , uni> 
mit Idnglicbt gefcfcnittenen 9>eter(HItt>urjeIn in einem 
JXetn in DCin&tfmarf unb 55utter gebönflet , bann roirfc 
eine Düubäfuppe mit etwa* SPeiu brauf gegoffen ; unb 
«albern fie gar (inb , ein ©ngebrennte* hinein getrau, 
unb fie auftleben gelaffen. 

©uppe von JLebern, auf Sflerreicbtfd)* 
SRan bün|?et Wc ierftymttenen fyxfym in ber QJutter, 
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fliegt Otintefuwe mit etwa* QPeiu brau, t&ut gefönit* 
lene $>eterfiUwui}ein baju , unD läßt ftc lieben Sie 
Jpüfcnerlebern wer De» mit gepfdrjtem Q3roö fleiti g^ 
fcatft, in jerflopfteu Settern jemi&rt , unb nac&bera 
fie in ber Butter gebaefeu ftnb , im SWirfel «ein uuö 
i\x 95ret> gefiefien , bann £üfcnerfuppe Drauf gegoffen, 
fie gut {errieten , unD baju getfcan , unD gut unter« 
einanber gerührt , unb mitgeben gelaffen, nun ge> 
fä>ni ttenc (£itrouenfcfcaleu mit (Sewürj baut gegeben ; 
unb nac&bem fie Damit aufgefegt fcat , " fie aufge» 
geben. 

@uppe von (BuQQtnmuden f auf öfter* 

r cidjifd). CRan f oc&t Jupiter in einer guten DCiiiD^ 
fuppe , t&ut 5>eterfiKtt)urjjeln unb gesoffene Qttuffaten' 
blumen baju* Siacfcbem fie gefotten jinb, weröeu 
fie herausgenommen , unb flteiji mit in Butter p* 
röteten Öuggenmucf en in bie Suppe getrau, unb fie' 
Den gelaffeu. 9ta$bem e$ gar i|c , jerrüfcrt mau ein 
paar Sotter, unb geriebenen &afvan in äRilc&raum, 
rü&rt biefc unter bie fiebenbe ©uppe , unb giegt fie bai 
mit aufgefoefct über bie fytityttt in bie ©c&üfFel. 

Öuppe t>om Äetg, ober fd) uoact^e ©uppe, 
auf 6flerretcbifdj. Ser 9vei§ wirb in Q5uttet ge* 
fcünflet , ba§ er f$ön gelblich wirb , bann in einer gu* 
teu OltnbSfuppe wie gewö&nlicfc gefotten , gilt 

gewürjt , unb über f (eine gebratene unb gefüllte S$fy 
ner , ober naefr SSelteben auc& über eine gefüllte ßiw 
merbruf* gegoffen. , , 

Ötoppe Don Kebbtifcnertt , auf ö^rrrefp 
djtfd). Sie 9veb&ü$ner werben wie gew&&nlic& ge* 
braten , bann werben Sitifen weiefc gefoc&t , bec& baß 
fie ganj bleiben , &ernac& wirb ein (gingebrenntetf »on 
Äapaunerfett , 0ttnb$raarf r S)?e(){ , ein wenig fleiit 
gefc&nittenen gwiebcln , (Sttronenfafr , unb gef$nifr 
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fetten <5itronet#olen gemacht, bie ©uppe m\ ben 
Stufen Darüber gefei&et , gut mitereinanber gerührt, 
fcte £Xe&(>ü(>tier in bie ©djüffef getrau , bie trocfenett 
Sinfen öarübet geföüttet , Die aufgeroc&te ©uppe branf 
gegofcu, auf* Äo&lfeuer gefegt, imD ouffteben ge- 
laffen. 

Öuppe t>on f Ictncn Äucblein , auf öfter* 
reicbifd?. ®te retnctemacbten Äücfclein werben in 
einer guten $(df4>brü&e gefotten. 9iun grüne grb' 
fen mit g>eterfttte unb einem ©tücf frifc&eu ©pecf »or 
fic& in ctaeni befonbern -Oafen in einer ^letfcfefupp^ ge* 
foc&t. S)?a<#bem etf gar i|f , wirb eä in einem 9)?&r« 
fer geftoffen , burc& ein £aartu<& getrieben, unb auf 
g(u£enöe Äo&len geft&t, ba§ eS warm bleibt- Sfttiv 
gebifcte ©aitmelfc&ei&eri. in bie ©c&üiTel get&an , et* 
roatf oou ber Q3rü()e , wortunen man bie tfuc&lein 
gefoc^t fcat , barauf gegolten , ba§ fte an ftcf> jteOcu 
uuD erweisen, folc&e mit ben Äuglein belegt, unb 
nun bie (grbfenfuppe barüber gegeffen* 

Ötippe mit ^ubner n , ober Paftetenfttp; 
pt, auf 6|ierretdjtfct>. 3)ie reingemac&ten jungen 
•Ou^ner werben uon einauber gefc&mtteit , eingefafjen, 
unb mit <?tfig befprenget. Sinn wirb in einem SXetu 
eine 8age t>on fiein ge&acf ten fltinbSmarf unb #ü(>* 
nerfett gelegt , unb eine 8age jerfetynitteuer £.ä$iier 
txüber gegeben , bann <£ttronen|<fta(eit , Äaprt , SKotf 
marin / Lorbeerblätter, unb fpantfö Äubelfraut un* 
tereinanber t (ein Qtfömtttn , über bie -Oü&ner gefTreut, 
unb ein wenig ßrfng unb 2Bein brüber gegoffei? , uu$ 
fo fort, immer eine Sage Sett , eine Sage -Oüjjnee, 
unb eine ßage Ärduter, mit £§tg unb QBetn brüber. 
JÖann wirb oben unb unten 0tut gegeben, unb laug* 
(am gebünflet. ?Rad)bem fie gar finb , wirb eine gu* 
te övinbefuppe brau gegeffeu t ein Singebreuntetf baju 
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gegeben , gut gewurjt , unb aufgefoc&t , aufge* 
geben. 

Stoppe von flefloffeneii 2vapatmer it , auf 
6|fcrtcict)t|d)* £)a$ glalcf) tum übrig gebliebenen 
gefottenen ober gebratenen ßetpaunern wirb Hein ge* 
baef t , unb mit gepfdrjtem QJrob Wein gefioffen. 5>ie# 
mm in eine Äaftrole getrau, ftebenbe Öunbäfuppe brauf 
gegoffen ; unb naefcbem e$ gut gefotteu iff, erfl bur$ 
einen Jöurcbfdjlag , bann burefc ein ©ieb getrieben, 
wieber antf $euer gefegt f unb gut aufgefotten über ge* 
bd^te ©emmelfcftnitte gegoffen. 

Stoppe t>on ©efcacfren, auf 6jlerretc&ifc&. 
©er in Heine ©tücfe gefc^nittene frifc&e ober gefallene 
Raufen wirb erff mit einem paar gwiebeln in QSutter 
jugebeef t r bei) oberer unb unterer ©lutgebÄnffer, bann 
mit in ©aijwaffer überfottenen , unb üon ©raten cje« 
I6(?en -Oecfcten unb&arpfen, au$gelo|?en Ärebtffäwdii' 
jen , mit fcart gefottener Äarpfenmilcfc unb Äapri ga«i 
Hein gefcaeft, bte§ mit gefc&uitteuer gtuner 9>eterfitt, 
unb geriebenen ©emmelbröfelu tu Butter erfl gebuii* 
\\ et , bann foleftef in eine ©ctyuffel getrau , eine gute 
unb Hare <£ rbfenbrüfce bran gegoffen , mit Sßutffaten* 
blumett unb ©afran gewürjt, gefa^en, mit ♦Oecfcteu' 
lebern unb wrlofcrnen C^ern belegt , aucf> etwas SÖ?tlc|M 
räum baju genommen , auf bem Äoblfeucr aufji^en 
laffen f unb gcbd&te ©emmeff<#ni|e bütem getban. 

@Uppe von {teffoflfciien $ed>t unb Äcr; 
pfen , auf 6(Jetretd>ifci). $)a* *on feinen @rd* 
ten ge!6(le Äarpfen * ober £ec$teu£eifc& wirb er(! f lein 
gefcfynitten > bann in einem ff einernen Qftörfer mit ge* 
pfdrjter Q&robrinbe ju einem QJcet; gejtoffen , paun in 
Die Äa(?role ober Keffer get&an, eine gute «cbfenfuppe 
trau gegoffen , imb gut untereinanber fieben (äffen, nun 
fcttrd) ben JÖurc&fc&lag in ben gewöhnlichen ©uppetv 
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£afcn getrieben , ei» föngebrennte* Darüber gemacht, 
genmrjt, gefafjen, etwa* fuffen 3Äi(d;raum Daju ge# 
geben, unO aufjicteub «ber gebaute @emmelfc$ntfee 
gegoffen. 

&uppe von Sellen , auf 6flerreict)ifc&. 
lieber Mattweiß gefcbuüteiien geüer , gepfdrjte ?5rob* 
rinten , unb 9>eterfi(l wirb eine gute lautere Srbfttt» 
fuppe gegoffen , bieg untetetnanber weic# gefönt , frer* 
naef) burety ben £)urc&f$(ag in ben gavö£nü<$en ©up* 
penfcafen getrieben , unD fiebeu (äffen , in einem anDeru 
ipafen etwa* i9fe^( mit frifc&em Raffer, Ößilc&raum 
unb mit etlichen ganjen €t)eru unD }wei;mal fo Pief 
lottern gut jerrüfcrt unb geflopft, an Die ftebenDe 
öuppe gegoffen , l-ocb nietet jieben (äffen , fonbern mir 
gewürjt unD gefallen , unb ein wenig Butter baju 
getfcan. • > 

<&uppc von Äauü , auf ifietteid)ifd% 
£>er gepufcte Stauii wirb mit gepfdrjteu QJrebrinDen, 
u:iD 95eterj?Kmuqe(n tu einer guten (£rbfenbrä$c wefci) 
gtfocfyr, unb fcernacfc wie Die gellerfuppe gemacht. 

©uppe vo)t (Tjbof otab , auf t>\\ttttid>ifd). 
JÖa* 9J?e^C wirb erfl in einem SXsinef braun g*r6|fet f 
bann Dutctygefd&ct ober burc&gcflebt , fo viel alt man 
bapon nötfcig fyat, in einem (Suppenbafeh tu f alter 
SttUcfc jerrüfjrt , in einem anbem #afen füffe SD?ücf> 
an* geuer gefefct, unb inbem jie anfangt auftupften,' 
btefe Drein gerührt , unb art bte ftebenöe ©uppe mit 
einem ©tuef frifc&er QJutter gegoffen , unb gut atiffc 
djen laffetn QBenn etwa* mefcr gimmet genommeit 
wirb , fo f ann btefe ©uppe auc& o&ne ©occolati ge* 
mac^t werben. 

@uppe vom (dyvoatitn TSrob , auf bftetz 
teicfyifd). ^n einer gwen Haren Qrrbfenbrufce wer* 
ben erfl btottweitf gefefenittene >Peterf?Kwur|eln wei<$ 

ge* 
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gefoc&t , bann würflic&t gefcfcnittenetf fcfctvarjftf S)a\xt* 
bacf eufcrob in S cl; imafj gcln diuict , in bte öuppe ge* 
ffyan , unb briun ouffic^en (äffen , www gewürzt unb 
gefaijen , unb tterloftrne £i;er Drauf gegeben. 

Quppe üon Öcbncrfcft, auf f>iictteid)ifd). 
$)ie uberfotteneu unb Mein gefcaeften <Svfcnecfru wer* 
fcen mit 9)ererfiü unb (5emmelbr6fe(n in Qtatter gc* 
r6ftct , folcfye fcernad) in einer eingebrennten (Erbfeiu 
btü(?c mit etwa* baju gegofienem Sffiilc&raum aufge* 
foctcit f gewürjt, unb über gebäre ©emmelfömfcc 
gegefjcn. 

Öuppe mit Ärapfclft , auf 6|Tcrreicbifcf% 

(Sin wenig geller, (percrfid, Äauli, gepfirjte QSroD* 
rinben unb t>on ©röten gel6|le unb gebaefene Äac# 
ftfeti ober £ec$ten werben in einer guten (Jrbfenbrüfcc 
ruetcl) gefotten, burefy einen ®nrclj|cl) lag getrieben, ge* 
wurjt unb gefaljen , unb wieber an* $mtt gefefcf, 
nun üon einem SSutterteig Heine Ärapfeln mit bei« 
Jfrapfdribel in ber ©riffe eine* ©rofefcen gemacht, 
folcfye in ©cfcmalj gebaefeu, unb bie aufgefotteueöup' 
pe brauf gegoffeiu 

@uppe von 25r€pcln f auf ifterrcidbifd). 
2Tuf bie in ©tuefen gebreefceueu 3fef$ebl wirb aufge« 
fottene SJfilcl) «act> unb na<$ gegoffen, baj* fie fi$ gut 
erweichen, bann ein wenig gefallen, in Butter ge> 
r6|?ete ©emmelbrifeln , unb »erlogne (£i?er barauf 
gegeben. 

Öuppe von &d)voamme 9 auf tylerret; 

Ct>ifct>, £)te ju vor gut gereinigten SJtägelfcb wdnune 
werben erf? ein wenig im QBaffer ftberf orten, Dann et' 
wo* griblicfc gefcatft , in QJutter mit grüner ^eterfill 
unb geriebenen ©emmelbr&feln geriet, fcernadp in 
tine eiugebrenntc £rbfenfuppe getfcan, gewußt, gefal' 
j<n unb auffieben laffen. 

, ©uppe 
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@uppe von &rebfen r auf oflctreid)ifd). 
SBon Den überfottenen Ärebfen werben Die ©cfowmijc 
cmägetö)?, tat übrige mit gepfärjter 83roDrinDe unD 
gebacfcnen Karpfen im 9)?6rfer ganj Hein gejfoffen, 
Daun in eine Äa(?rele getfcan , gute <£rbfenbritye Dran 
gegofien unD fielen laffeu , Dann Durch ein h^ene* 
<3ieb getrieben , Die (Suppe in ben gewöhnlichen Qa* 
fen gegofien unD an* geuer gefefct, nun in einem £a# 
ferl ein wenig ötte&f mit frifchem SBafier, etlichen 
gange» (Eikern uuD lottern unD mit etwa* CWifch« 
taum jerrufcrt, Dicß an Die fceDen&e Ärebtffnppe ge* 
goffen , gewußt uuD gefafjen , gerührt , Doch nicht 
mehr jum jieDen fommen lafien. 

<3uppe mit «cDfcn , mit Zella tmb 
Äo|)lproeiili bebecft, auf i^crretc^tf*. <3fu 
bet Durchgetriebenen (£rbfenfuppe wirD Wngficht ge* 
fc&nitrener geller gefönt , Dann äberbrennter SSo^l* 
profuii Dran getrau, Die ©uppe eingebrennf, gewnrji 
»uD gefal|fl1 , geruht, unD gut auffieDen lafien. 

flippe mit Äarpfmmilct), auf Wettet; 
d)ifd). £)ie Äarpfenmilcb wirD gefchwinb gebacfeu, 
mit Dem in Der (£rbfenbrübe weich gefönten geüec 
geffoffen, Die Srbfenbruhe Dran gegofien, gut jerrie* 
ben, Durch Den Zöurc&fc&lag getrieben, an* Seuec 
gefegt, unD inDem etf ju fteben anfingt, iöotter fai 
SWilchraum jerflopft Dran gegofien , immer gerührt, 
ein ©tücf frifcber Butter , ©ewärj uuD @al| Drau 
getrau , unD auffleDen fafien. 

©uppe von Qefyadten &arpfm , auf 
bfatteityifd). £)a* t>on feinen ©riten geI6(?e tfar* 
pfenbreit wirb erfl in QJutter geDuuffet , §nna$ mit 
ein wenig ÄapernMein gefcacft, unD mit gefchnittene* 
9rüner $eterfilf , auch gertebenen @emmelbr6fe(u in 
Butter geriet, Da* fibrige t>on Den Äarpfen wir» 
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ju «einen ©rücfcn gefcacft , unb au<# in dufter ge* 
Düutter / bann eine gute £rbfenbruf>e txan gegojfen, 
unb etliche gcpfarjtc SÖrobrinben baju getrau, gut jie* 
fcen (äffen , fcur<3) Den ©urcfcfcfylag getrieben f anfr 
geuer gefegt, ba* ©efcäcf breüi getrau, unteretnan* 
Der gerüfcrt , gewußt unb gefaljen , unO auf gebd^te 
©emmedi gegoffeu. 

Öuppe von tnanbtlttf auf ofierrticbtfd?« 
3u einem falben $pfuub flei« gesoffener ü)?aubelu wirb 
<ute tn aufgefoefcter füfier ©cfcmetten ganj burcfcge» 
weichte (Semmel gut untereiitanber jerrü&it , Daun eine 
SDiafc fieDeuberÜ)?ilc&brauf gegoffeu, jufammen gerü(>rf, 
fcurcfc einen iÖurcfyfcfylag getrieben, in ein mit Butter 
ober ©cfcmatj auefgefebmterte* Dieinel ober einen i)a# ! 
fen getrau, auffielen lajfen ,. }U(efct ein 6tücf frif^er 
Butter unb ©a(j baju getrau. 

©tippe von tiiyecn , auf i>iietttid)ifd). 

S9?an jerreibt in einer ©cbüffeJ in wenig v£ jjig und 
SKaffer etwa* S9?e{>( , rufcrt {jernaefc feefc* ober mejj* 
rere gauje jerf Jopfte (&;er barunrer , in bte J\aftrc(e 
gegoffeu , an6 geuer gefegt , unb inbem ei> auffieM, 
Me (5ct}u|Tel mit ein wenig vSJetn au*gefpie(t baju ge* 
goffeu, @ett?ürj, Butter unb <Sal}baju getrau, uub 
aufjieben (äffen. 

©uppe von fTItld) , auf 6;letreid)ifd). 

©ne f (eine Portion Si orianber unb ein wenig %udtt 
wirb in ber SDiilcfo eine {>al&e tStunbe lang gefotten, 
fcann würflic^t gefchiittene @emmelfc{mitte auf bem 
JXofl gebaef en , unb ein wenig gefaljeu , ober fte md) 
in jerflopfte Dotter getauc&t unb tu ©cfcmafj ge» 
fcrdtmet, unb bie gefottene <5uppe bur<# ein £aarfteb 
biun gegoffen. -. 

©urpe von milebraum, auf hfitttt» 
d)ifdj. ttvft wirb ein wenig SWefel in einem £afe» 
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im SBaffer jevffopft, baß an* tütft Die f (einffe Jflimpe 
übrig bleibt, Dann ned) einmal fo vkl ficöenDes^ 2Baf* 
j<?r, al$ aufgefegten 9)?ilcfyraum barumer gerüjjrt, 
fcaun gut aufgeben (äffen, geroür§t unb gefaljeu. 

Öuppe von Äffbfca mit tttild? , auf 
äfiecreicfoijfcb. (?ine £a(be ÖRilc§ wirb mit einer 
falben JWildpraum m-mifcl;*, au* gener gefefct, unb 
Halbem fie aufgebt if! , fcalb faft werben laffen. 
£)ie Ärebfe werben gefotreit , autfgel&lf unb gefteffen, 
in ber 2Äi(<# mit etlichen lottern jerrüfcrt , au* gcHet 
gefegt, immer gerührt, ein wenig gefaljen f unb et* 
wo* gejuef ert , unb attfpebeub auf gebifcte* 93rob , ober 
gebiete ©emmelfönitte gegoffen. 

@uppe von Spargel f auf iilnrcidhifd). 
3>r ©pargel wirD er|l im fiebenben QBaffer ein we* 
mg aufgeprellt , (wnmet) Hein gefönttten , unb in einer 
guten Bouillon fieben (äffen, bit er linbe ober mürbe 
lf?, julefct gebäre* »tob fo Diel a« nbtfrig iß, mit 
etwa* gefc^uittener grüner 9>eterjiK &inein getrau , unb 
auffiebeit (äffen. , 

(Suppe von Äirbelfraue , auf bfittttte 
d)i(d)> $)a* #6rt>elfraut wirb erfl in QJutter ge# 
tünfict, bann eine Kare Srbfen&ouillon bran gegof* 
frn , erliefe grolle öaju getrau , unb gut wftebeit 
(äffen , bann auf ©emmein, bie in ©c&malj geba* 
vfen finb , gegoffen. . ; . • 

Öuppc von Qdyilbttbtm , auf ^flerref; 
dyifd). 3>te @c$ilbfr6teu werben erff im fiebenben 
QBaffer ein wenig aufgepreHt , bann re?n gemacht, 
in ©tücfe gefc&nitten , ton ©$malj mit ein wenig 
9We(>l ein büune* ©ugefcrennte* gemacht , folc&e brinti 
«b$ebüuftet, bann ^eterfiüwaffer brauf gegoffen , unb 
fic Dar t nn etwa* fieben (offen , bi £ fie gar finb , ber* 

(Sitroueufafr, gefc^uittene €itronenf^a(en , @e# 
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würj unb ©afcan baju getfcan , unb fofc&e auffiel 
benb über gebähte (Semmeln flegofteu. 

<öuppe pcii Hinfen r auf iftetteid)ifd>. 
Sie fiinfen werben er|t im ftet>eut>eti Kaffee ein we# 
mg aufgeprellt , ba$ Gaffer wirb (>erua# bat>ou (je* 
goffen, unb fte in flarer 2rbfenbru£e aefoc^t , gel* 
lerie unb ^peterjiHwurjelu , einen ganjen >>uuebel , ein 
wenig QJaftlifum und ^imian baju getrau / nun et' 
li^e gebaefene giNöe uni> einige £pev baju gegeben, 
unD mitfüren lallen ; (Kruacty bae gette bauen ab* 
geköpft f Die Q5rube Duucl; batf ^aartuefy gegoffav 
wieber an* Seuer ge|e|t , ba$ wüt|U<#t ge|$nittene, 
unb in Butter gebaefene 93rob (mmu getfcan, unD 
auf|Ieben la|Ten. - . 

Öuppe t>on tnauradjen , auf &jferrefc 

(bifd). $)ie frifc&en ober geb&rten 3)?auracfyen muf- 
fen jiwor gut im warmen QBafler gemafeften werben, 
bann werben ftc in einer guten (Erbfewfuppe aufgefot* 
ten, nun entjwet) gefc&nitten, unb fie in SSutter mit 
ficiu gefdjnittener grüner 9)eterfille f ein wenig Hein 
geriebenen ©emmelbr&feln , 9Ril($raum , ©alj unb 
Öewurj gebün|tet ober gebdmpfet : nun ba* Q)reit Mit 
einem Sifö ober Die ifarpfenmücfe Hein geföiriuen, 
ein in fuffer ©djmetten geweichte* ©tücf SSrob bajii 
getfyan, biej* im ÜKörfer jufammen geffoflen , (>ernac& 
ein ©tuef Äreb* > ober anbere Butter fo lange gerührt, 
6iS fle fdumig wirb , einen Ifcil (£t>er unb jwet> ^ (eile 
iDotter gut jcrflopft barunter gerührt, biefc mit 9#u£' 
fatblumen gewurjt, gut gefaljen, auef) etroatf äRiftß' 
räum barunter gerüfcrt, nun bie Jftaffrol mit Butter 
aitfgefc&miert , etwa* von biefem Satfcfo auf ben Q5o* 
beu gettrtc&en, 3)?aurac&en brauf gelebt , unb fo fort 
Don Satfdp unb 9#aurac&en biä alle» bretn tfl, oben 
flertebetu ©emraelbr&felu jje[?reuet , mit jerlafieuec 
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C5utrer Mni 3Ri!c&rautn Getropft , ei en unb unten 
gletcbe fölut gegeben, unb langfam gebarten; jefct ein 
mir Qiimer (Emgetomite* gemac&t, bo$ ni#t ju bicf, 
btf (Scbfenfoppe, iporinneu Die üDiaurac&en gefegt (mö, 
trau gegofftn, and) etwae l'&ffcn £0KU}raum baju ge* 
Rommen, gewußt unb gefallen* 9?un Dir gebatf euen 
SÄawac&eii \tm be* ©uppeu6rob* in Die <5#uffe( 
getrau, unb bie Suppe bvauf grgofifen. Sletfcfa 
t&gen faun man bt.fc (puppe au# machen; nur wirb 
fcenia* $tub*|iippe , uut (lau be* $i|fytf fftfcrnetf 
8i?ifvi> unb £)vtfnimarf gekommen. j 
@uppe pon 5:f*en , auf 6j?errr icbifd?, 
gin paar ©tücfe Karpfen ebe* ^völepn werben mit 
etlichen ©cmmclfcfciufcen unb einem paar iftjern ge* 
bacfeu, focrnacfr in bie ÄajTroIe mit etwa* 9>etetftgi 
»inj jn, ein tpcnig ^öafiltf um unb Äubeifraut getrau, 
eine. Ware Qpr&feufuppe bran gcgofiin unb gut fo#ei> 
Mfinji feldje £erna<$ burcfcgetrieben, miebcr an* Seue* * 
gcfefct, 9<f a *i en / mit geriebener üfiuäfqtuuf? gewürzt, 
unb auftiebenb üfcec .gebdfcte ©emmeffcfrnitre gegeben* 
Äaju tmn au# ein? braune ga|ienfuppe genommen 
werben. 

©uppe vom Äobl , auf 6|lerreiel)tfc^ f 

35er QBürj^iug ober tveifie fioty wirb crft ganj im 
jie&cnb?« 21$affei? aufgepreüt , bann in ein fri|*<* 
Gaffer getrau , unb gut ausgebrücfr , fcernad) wxt>w 
bie Korten babpn gefilmten, bie ^^Mptcr mit Qftnb* 
fabeu jufammeu gebunben, jolcftc in bie ,ffajirpl iu£ 
(>eifTe €>$nttff| getrau , gel&e 9uu)eu , $Pajtimar # 
jerfilhpurjeln , geUerte , ein tpenig Q^tjif um , 
miau, einige üorfeeerblAaer, einen gan|*n Swiebef unb 
einige Reifen ba$u gegeben, unb i(>n jugebecft in bem 
ßcfcmalj ober in Der 35urter langfam bunten u«b fu* 
Den lafiVn , bflf « r*#t Mnb? pb.e* mfobt iPirb, 9?w 
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lz$ §ett ganj abgenommen , Den QBurföing ober bie 
jV of;l(>äupter troefen in Den ©uppentopf ger^an , Die 
3Bur|tytng*boutUon burc& ein £aarfieb Dran getrau, 
unb eine Hare Srbfenbouillon baju gegolten, jugeDetft 
etwa eine Q3tertel|lunDe langfam fteDen (äffen , Die 
ÄoOIfpauprei' ^ernaefc herausgenommen, in Die ©up# 
penfc&üjfel gelegt , mit gebieten ©ttrimrifttritteti be« 
legt, gewurjt; unb Die Bouillon Drauf gegoffen. 

Öuppe von Wein , auf d|*£rreid)tfcb. 
Sftan jerreibt er(t in einem £ufen etwa* üKefcl mit 
f altem 2Bein f rüfcrt etliche (Stjer mit jwei;mal fo vic( 
JÖottern gut jerflopft Darunter , gießt £frna$ jwep 
■ifceile guten 2Bein , unD ein 3 fcetl Gaffer in eine 
Äajtrole getrau , unb iubem e$ ju (leben anfangt r Da * 
Singerityrte baju gegoffen , gut muereiuanDer gerührt, 
aejuefert , mit geriebenen ÜWutffatenblumeu unD ©a* 
fron gewörjt unb gefaljen , gut aufgeben (äffen , in 
Die ©c&uffel wtkflic&t gefönittene* SSrob getrau, mit 
v^immet beffreut , mtb Die ©uppe btauf gegoffen, 

@uppc von öter, auf 6|terreict>if4>. <£m 
wenig «äÄe {rf wirb etfl in Q5ter gut jerriebf u , Daun 
werDen ac^tje^n Dotter gut jerflopft brein gerührt, 
uun fed>^ üWaf? weifieä QMer an* $euer gefegt, unb 
inöem e* anfangt ju fieben , ba$ ©ngerö&rte ganj laug* 
t«m baju gegoffen, immer gerührt, geliefert, gefaU 
jen , gewörjt , ein ©tuef frifcfyer QSutter baju gegeben, 
gebautes ober wiirflic&t gefc&ntttene* Q3rob , ober ge* 
tötete ©emmelf#ui|e in bie ©c&üffef getrau , imb Die 
«ufilebenbe ©uppc brauf gegoffen, 

Stoppe von Kogen, auf oflttveicfyifä). 
SÄan (d#t in einem ©uppen£afen >Peterfill fieDen, 
ma$t ein Singebrenute* mit gwiebeln brau-, u.iö 
tu&rt c$,gut untereinander , fefmeibet Jjernac& Den 
föogen in Tieine ©jücfe, .faljet jle, lÄgt fokfce in bet 
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citi^ebreittiten ©uppe (leben , giebt jule&t wieber <5atj 
ttllO ©ewurj Daju. 

<ökippe von Äriutem , auf &ftcrreid?tfd;>. 
©ptnatfr, Äerbelfraut, ^eterftll, ©c&nittliug , griiue 
3 wiebeln, ©auerampf unb Bertram wecken fletti ge* 
fc&uitten , unb in Sömter ober ©cbmafj getötet , bann 
QiViffec brau gegolten , unb etwa eine C8iemlf?uube 
ftebeu laufen , b ernac & in einem ankern -Oafen ein we* 
lüg 3Äe&( mit SJBaflfer , eriiebeu ganjen (£t>ertj , uub , 
jwepmal fc mel £>otteru gut jerffopft , unb mit gutem 
fitttlc&raum gm untereiuanber gerührt , an bat jiebeub; 
Ärduterwajfer nacb uub uacb gegoffen , unb immer ge« 
rü&rt , boct) baj? eö ntc&t me(;r jum (leben femmr, 
nun gewürjt , gefallen , un& ein wenig QJutter baju 
get&au. 

Etappe von ittbfen , auf oftetteidbifd)- 

5)ie (Srbfen werben mit »Peterfttt , unb geröfTeten 
Q3robrinben ganj wei<# gefegt unb burefc &en £>ur<b* 
fcWag getrieben , *am\ ein ,(£ingebrenntetf t>on QJutter, 
a»ef;( unb Hein gelittenen ^n>iebclu gemacht, bie 
fcurc&flftriebene ^rbfenfuepe trau gegoffen unb gut uu* 
lereiuanber gerührt , foldjpe mit Qi>ein ober Qrfcig naeft 
belieben ein wenig gefduert , uub auf gtbd&tcS 35ro& 
gegoffen. 

Öuppe von ^tfolfti , auf of?erretefc>tf<&. 

$>ie Stfolen werben mit (peterfiQwuqehi ganj weicj) 
gefod;t , bann ein 2ingebrennte$ nur Q5utter , 5J?c(*l 
uub flein gefcfjnitteuen ^wiebeln unter bie bur<bgejiebte 
©uppe geruht , folebe mit 3ßeiu ober Sfjig etwa* 
fauerlicb gemacht , g.würjt uub gefallen unb auf bte 
Sifolen gegoffen. 

Quppe voq SitTcrlw , auf 6fterretd)tfd). 

33?an Id&f bte gifierfii über Sterbt im frrfcfceu SMMfe i 
jugebeeft uub auf Den Reißen #erb gefegt ,? weiüjeu, 
/ foebt 
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fo*t jie fcerna* in Dem gew6fcnli*en ©uppen&afen, 
lüfort cm Singcbrennte* Dalumer, t^ut etwa* (Srptj 
fcaruntcr , ©ewürj unD 6>alj Drau , unD laßt ctf auf» . 
fieDen. 2Btfl mau ine Jpaut Davon fcabcn ; fo gtefct 
man Da* 2BafiVc, ttortnnei) fTe gcmd*t ftnD , roeg, 
prellet fte Drauf tu einer Sauge, Die Den 'Sag juvor 
gemacht Iß, auf, unD rodf*t (ic Dann gut im fri|*en 
£Baffcr, fo gej^u Die 33dlge n>eg. 

©tippe rem i^bere, auf ijlcrret cfctfdj. 
öttan Idöt erfl ein Üttaj? fug £b*rtf in einem Steine! 
oDet «Oafen fieDen, rü^rr (>crna* ein Viertelpfund 
f Irin geflogener (StanDcfn mit einem paar in 9JW* ge* 
wcict)ter (5rmmelf*ui&e Darunter , Idfk fof*etf ein 
wenig fieDen , treibt e$ (>enia* Dur* ein (jdceuetf ©ieb 
tu ein nur Butter au$gef*mierte0 Dtrinel, tfcut ein 
©rücf fnf*et Butter unö guefer Dajit, unD laßt e* 
Damit auffteDen» 

£3uppe von 5 ,f, Tcf> ober 2fllerleyfuppe, 
«uf oflerretebiteb* Ü)?an Pocfct SttiiDfleifcb, J&am* 
torifteif*, tfalbfieif*, ©*weinfiaf*, unD em paar 
alre JJuftucr in einer guten $leif*brii|)e. e$ na* 
Deut enteu ©UD ab<H*dumt, fo legt man etwa eine 
fcalbe ©tUnDe Darua* allerlei) ©artengemd*fe Da^it, 
altf Äetbelfraut, eDle Sauerampfer, junge gelbe 9tu* 
6en, ©piuatb, Catti* , junge grüne (Jrbfeu, ©par* 
gel unD topfen , au* gaiijetf ©;rcurj, gaujeu $Hef' 
fa> ^Judwer , unD gauje s 3)fuefatenb(umcn Daju ge- 
tfcan , UnD mit Dem gletf* fieDen Caffeiu ßlun ge* 
fcdbfe ©<mm?ff*nitte iu Die ©*ü|Tel <pt$an , Da$ 
Steif* in Die ättftte qelegt, mit Dem @artenqen>d*fe 
Den 9{anD brlegt, unD Die ©uppe Darüber gegofien. 

©tippe t)on ^pargd, auf tyterm&tfcfr. 
Sfcait. nimmt t)on einem Äalb Die ,ffeule, fallet fle, 
iiejrt gute gleif*fuppc Drauf, unD ld£r fie fieDen , (>cr' 
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nacfc t^ut man tte , t>on ben ©pargeln gef($mtteneii 
Ä&pfe baju , baö fie mitfoc&en. 4)te guten Stengel 
dou oem ©pargel werben t>or ficfj) be|bnber* mit >}>e* 
tecftU uub 2a«ict) in Dec tfalbsbrü&e gefönt. SJiacfc 
Dem fic gar finb , werben fle im SDIörfer g«|tofien , in 
i{>rer eigenen Q3rä{>e jerrieben , burcfc ein ^>aac(ieb 
gegoflfeu , Inf genec gefegt ; ba* Sleifcfy. wit feiner 
no<$ Abriefen Q5rü(>e baju getrau, SOiuefatenblumen, 
Pfeffer unb Ingwer baju gegeben, unb auffteben laf* 
feil, ©ebä&te ©emmelfcfmirte in bie ©c&üjfel getfcan, 
ba$ $(eif<ft brauf gelegt, bie ©uppe brüber gesoffen, 
unb Den Staub ber ©ctyuffel mit ben ©pargelföpfui 
belegt. 

flippe von <?afafm< ÖU f t>{ittttid)ifdh 

Sftacfcbem ber Safafcn fcfc&n gelb gebraten iß, wirb er 
in eine weite unb tiefe ©c&uffel gelegt, bann werben 
uieritg autfgel&ffe Supern in ber SSutter ger6(tet, ein 
©m&el guten 2Beut ( rotten £fuer wenn man f>at) 
fcran gegojfen, b$* 9»eetrroajfer &on ben 2Cuf?etn ba&u 
gegeben, ben ©aft au$ einer Zitrone ^inetn gebrueft, 
i&re ©dualen flein gefc&nitten mit ©ewürjbaju ge* 
geben. SJlac&bem bief* alle* gut untereinan&tc aufge* 
foc&t &at t wirb e* über ben gafafon . ge geffen , bie 
©Ruffel auf* jfo&lfeuer gefe&t , unb jugebeeft ein we# 
mg auffteben laffen. 

Suppe von Ättibfleifcb , ober (Dleyfttppe, 
auf 6|ierretc&ifd>. SRan föneiber Dunbßcifä), Äalb* 
fLeifc^ unb t>on einem fc&6pfenen ©c&lögel ba$ breite 
in buune ©Reiben , 9vtnb*marf unb ©peef f lein ge* 
fcaeft , Stuben unb Zwiebeln fletn gefcfynitten , gelbe 
JKuben falben Singer lang gefc&uitten , auc§ gwtcbeln 
nac& belieben flein ge^aeft, einen Äapauu unb eine 
alte feinte in ©tücfen gefömttem $hm in bem 
Wein SSttttcr jer jc&moljen , eine 2age uou gleitet) unb 
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JDüfcneru brein gemalt , unb mit fltMMMff , ©pecf 
nn& gwiebeln beffreuet , uub immer fo fort , ciue Sage 
$letf<$ ; unb eilte Cage ftett mit grübeln Darüber ge* 
geben , unb gebünf?et , bann eine gute Dlinbesfiippe 
brau getfcan , uub gut fteben (äffen , jule|t gut gfcwürjr, 
burefr ben S)urc^ft*(ag über gebäre' eemmelfc&nitte 
$ egoffen , unb ben Dtanb ber ©cfcüffel mit gebaefenen 
fdmmerfüffeln ober «Oüfoneln belegt« 

Öuppc pen Gebratenen Äapaunr nt , mif 
6^erreid)!f(*. $W SWfö »on ben gebratenen 
Äapaunern ober J^üfcnern wirb t?ou (einen QJeinen 
gel6fet , ganj Hein getieft » im QRörfer mit jwanjig 
Pber breiig Sfuftern ju ^rei) gefloffen , in einer gu* 
:en JXinbtffuppe jerrieben, an* fteuer gefe&t; unb naefy* 
bem e* einige 2BaH getfcan fcat , bur<& ein £aarjleb 
in bie ©c&üffel über gerbffete ©emmehi gegoffetn 

@uppe von weiften XVein , auf fädb* 
fifd). 2fn eine atme SBetn werben , inbem er auf» 
fiebet, fünf jerftopfte Qfyer mit ein wenig SSßefcl breta 
jerrieben, brein gerüfcrt, geriebene QÄuäfaten, %u<ttr, 
jFartemomen , unb ein wenig Q5utter baju gegeben, 
auffegen laffen , boety immer gerührt , gequierlet f über 
gerofTete ©emmelföniete gegoffen , gutfer unb gimmet 
brüber geflreuet. 

@tippe von VOein mit (Titronat , auf 
f&dhfttd). SBfon gießt (>alb SBein unb (jaib 2Bafler 
in eine gut fcerjinnte Äaf?ro(, t&ut geriebene* Qirob 
baju , unb Ü0t e* gut auffieben , föfdgt e* fcernacfc 
burefc ein £aärfleb , unb fe&t eS wieber bep , t&ut 
Sucfer, gimmet, Äarbemomen , 3Ku$fatnu§ , Sirio 
nenfaft e unb ge febnittene ©djalen baj u , uub lagt c$ 
gut auffochen \ febnetbet würjlicbten <£ittonat in bie 
^*üfle(| MUb bie ©uppe brü&er« 
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&upptvon<Eittonen f üuff&<bft(d)- QJott, 

ixott) Nitrenen wirb ba* ©elbe unb 2Beiffe abgefct;d* 
let , folchc werben in bünue fc^male unt> vieeeefigte 
©t liefe geformten , mit S uC f er &e)f reuet , uub mt 
©tuuDeu jUgebecft Uegeu (afien, Dan« wir* geriebene* 
(SrijerbroD in ©c&malj ger&(f et , unb in *>ie ©c&ufiel 
über t)tc gefcljniftenen Sttroneitföalen getreuer , auc$ 
geflogenen gimmet tmb Jfatberoomen , baju gegeben, 
fcetnacb wirb guter QJJein &et?gefe&t , etliche iDocter 
iecflopft, in ©ane ober 3)?i(c&raum jerrieben, gerie* 
bener unb in QBajjer aufgelofTer ©afran bran gegoflen, 
güt untereinanber gerührt , an beu flebenbeu ÄBeiu ge* 
gofien , unb immer gerührt ; unb fobalb er bamit auf* 
gefoc&t iff , gießt mau $n in bie ©c&üiTel über bie, 
Sttroiienfömae, unbgiebt em ©tücf guef er nac& Q5e* 
üe&*n baju. 

©tippe t>on iffculbeeren , auf f<fd?ftfcfr, 
Sa einem 0tcf?( ober @eibe( 2Bein t&ut man fünf 
töffeboü 3#aulbeer|aft , ber mit guefer gefoc&t i(T, 
brüeft ben ©aft au* einer (Sitroue baju, unb lägte* 
auffo$en f ein Singebrennte* baju getrau, gequierfet, 
uub aufgefoc&t , über wucjttcfct gefcfyuittene uub tu 
9uub*fm ger6fate ©emmelfc&nMe gegoflen, unb ge* 
|ucfcrt • 

£5uppc eingebrannt, auf f&d)ftf<b. £>a* 
QSrob wirb in ©Reiben gefc&nifteu , bie #äffte bauou 
wirb in OJinb^fert gebraten, nun mit ber £älfte be* 
©ebratenen ben Q5oben ber ©c&ülTel belegt , ba* U«t* 
gebrateue in bie 3)?itte, unb bie anbere £4lfte be* ©e* 
brarenen oben gefegt , bann wirb SBaffer bcijgefefct, 
unb wenn e* (lebet , fcbldgt mau etlir&e frifefce (jrjec 
eine* na* bem anbttn ganj brein , Ufa fle aber uic&t 
fcart werben , nimmt fie mit einem ©jerfc&tVpc&en &er« 
au* , uub legt fte in bie ©c&iiflel auf i>4* Qko&i 
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fließt gute Sfnföbrüfce Drauf f unb braune SSutrer 
trüber. 

Stoppe fancr Qtmadjt , auf ßd)ftfd). 
5fn eine £albe fieDenDer gleif<*bru|>e gie&t man 
jwei) Soffdüoß <J £ig , giebt Pfeffer unb ©afran Da< 
|u F brennt jle mit einem S&ftclwU ?0?c^l ein, laßt 
fie Damit auffoc&eu, quierlet |ie, unD piejtt fie über | 
wurfaijt gefebuirtene* QJroD. . 

©uppe von iXXc\>l, auf faefoftfd). S^eo 
2off?ft>ott ü)?e(>[ werDen in 9tinD*fett gebräunet, an < 
eine £albe fieDeuber §loi|^bru^e get&an, aufgefoebf, 
geliertet, unb über wurftic&t gefetynitteue ©emmelu 
jegoffeu. 

Öuppe von (Zyttbottetn , auf fid)ftfd)> 

Sftnf iöotrer werben gut jerffopft, ein wenig 9Re(>l, 
Sttutff atenblumen , unD ein £&ffefooü <S&ig gut tar* 
unter gerührt, au eine ftanne Sfeifcbbru(>e gequiec 
let , unD aufgef oc&t über wurflici)t gelittene ©em# 
mein gegofien. 

Quppe von (Stedten , auf fdcbftfrfj. 
Sßan nimmt &)er , Die #dlfte Äraft . unD Die 
#alfte Sßailenme&l unD mac^t Darauf einen feffett 
*Seig, mangelt ober wirft i^u au$, Docfc nic^t JU 
büun , fc&netDet Darauf fleiue <plä(3C&en , unD läf?t 
fie troef neu, fcaeft fie Dann Hein, (Aßt fie noefc Dur* 
rer werben ; unD nac&Dcm man fie fcernadj noc& 
jroifcben Den £änDen jerrieben &at , vofTet man fie 
in Der QJutter, foefct jte an Der §leifcl)brübe, tfrut 
9)?u$f aten unD ein wenig QJutter baju, au# @a< 
frau, unD giebt fie auf 

@uppe von WLtWtxQ , oIut Geriebene 
©tippe f auf ff c^fifeb. SÄan maebt au* (Egern, 
Söuttec unD Wttfy einen rec^t feffe« Seig , walft 
tön iu einem run&eu ^3att , unD reibt i&n auf Dem 
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Dlci&ctfen immer in Die Dunbe ab , (freuet fo(d)e auf 
Dem ptyUt Dünne aus , Daß fte ntcot jufammeapläjwi. 
$facl)ö.m fte gut tcocfcn finb, werben pe noJ) vollen** 
mit Den Rauben jerneben, an eiltet guten <$i-:iM)brü&e 
gefac&t , uttD 9j?u*fateu, unO ein <5tücf fti|$etf >Sut* 
tec Daju gegeben. '• ' 

Önppe von iL »fett, auf f&d)ft<*d). SMe 
Cinf-ii werten in guter 3leifc$brtye wetc0 gefoc^t, 
fcoefc Da§ (Ic gauj bleiben, bann wtrDnt fi? ringc&rennt, ; 
unb ein 86jf.-lüotf (f^tcj baju gegeben, (>crua4> werben 
jwet; 33ratwur|?<? gebraten , Die tfinfen aufgegeben, eine 
vkatwurff in Die ö)?irte aerfyan / Die andere tu ©t&« 
rfen ßcfcbnitteu um b;n 9unb gelegt. 

* Öuppe t>on (Surfen , auf ficbjtfd). £>ie 
tSurfen werben ge|c&ä(et , bfattweitf gefilmten, uhD 
In Sieiföbrftfa gefoc^t, battn burc^ einen ®urctj|c^lag 
getrieben, unb wieber bepgefffcr, ein wenig geriebenen 
3>armefanfi6, ein ötücf friföer Q5utter baju gegeben, 
tuib ein paar <?t;er Drein geliertet, unb über ger&|fete 
XSemmelfdjnitte gegofieu. 

Öuppe von &6rbrl, auf ßdbftfd). £)ec 
veingemac&te Vorbei wirb Plein gefcaeft , unb in 
Sviubtffett gerofTet, bann au bie jiebenbe 3leiföbru&e 
fcet&au , Mh ein wenij (leben laffen , ein paar £pec ; 
Drein gequierlet , unb über gerötete ©emmelfc^nitte 
gegoffen. 

Öuppe von 3a>tebe!n, auf tfcfofffd). 2>a* 
^rob wirb wüifftc&t gefönitten, in QJurter gerb' 
fiet , in bte @vt>ü|Tel getrau , gute Sleifc&bru&e brauf 
Segoffen ; Die gr6blic& gefc&nittenen S^iebefu werbe« 
tu Der Butter gebrduuet brübet getrau, Die ©cfoüf* 
fei jugeDecft auf* jfo&lfeuer gefe&t , unb aufge* 
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©tippe von 23rot>, auf fad)ftfdj. S)?au 
nimmt ein fleinetf runter Q?coD , f<^ueii>et e$ mitten 
Dttrcfc, fo, t)a# Die obere öviube ganj oben bleibet, 
lann werben (Schnitten brau* in Die SfttifC und 
fiuere gefc^iutteu r folcfre an Die &eifie Qnuter ge> 
tfcan, unb ger6(tet, in gte ©cfcuffel gegeben , gute 
DvinDfuppe Drüber gegofien , im* ^wec ^^^er ge* 
tf reuet. 

Qfuppe von XXieien f auf fidbftfd). Salbt* 

tmb ©cfcwetutfnieren werbeu mit lammt tfcrtm §ett 
flein gefcaeft, an eine gute SXinbfuppe gebeut, SÄu* 
fatenblumen, Äarbemomen unb ein ©tücf frifc&et 
Butter jugegebeu * unb naefrbem etf gar gefo$t if?, 
über geratete ©emuielfc&Mtte gegofien. ' 

Öuppe von Äife , auf facfcfifdj. 9>«r# 
mefan * ober guter ßolldnbifc&er Jfd^ wirb gerieben, 
an ber üvinbfuppe gefpefrt , bureb ein ©ieb getofien, 
wieber bcogefefct , ^jngwer , Q)2uefateub(umeti uh& 
Qtatter Da ju gegeben , ein paar (?oee Drein gequiet' 
Ict , unb aufgefoc&t über gerötete ©emmelu ge» 
goffen. 

@uppe von V>tet}tln , auf fidbfifeb. Sie 
Q5re$eln werben tu Heine ©ruefe gebrochen , an bie 
fceiffe Butter get^an uubgerotfet, vx bie ©cfcüffel ge* 
tfcau, ^leifc^bru^e brauf ge^oneu f ^n^wer unb 3Ru^ 
f atenblumen baju getrau , auf* Ä offener gefegt unb 
jufammeu auffieben (äffen. 

Qupre von Kcfitun , auf fäcbfifct). £ine 
i^aimoü groffer , unb eine J^mbooU fleiner retnge* 
matter SXojinen, werben mit vier £ot& geriebener 
QSanbeln, unb ein paar ger6tfeter in SBeiit geweid;* 
ter autfgebruefter ©emmelfcfemtfe im üRorfer geftoffeu, 
bann an* 3™er gefegt , ein ©cibel 25ern brau ge< 
cjoffeu , 3ucfer unb gimmet Da ju getrau , unb gut 
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oufftebenb tur<# ein ©ieb über geriete ©emmeffc&nit' 
,te gegoren. 

Öuppe von f£tbbeereti , auf ßcbftfd), 
£ftad;bem tie Qfrtbeeren in 2Betn mit etwa* >-{ucfer 
gefotten finb , werben fte butdQ ein ©idb gegoffen 
tmb wieber an* 8*uer gefegt , injwifdjen werben (Sern* 
melfcfonitte in Qiutter geriflet , %\xtftx unD gimmet 
brauf geffreuet, unb bie aufgefod;te ©uppe trüber 
gegofieu. 

<3uppe t>on &e#, auf f&dbftfd). £)cr 
£Xet§ mirD . erff in Qtaftvr ger6(Tet , banu tu einer gu- 
ten Dunbebrüfce gefegt , au* einem antern $letfcfctöpf 
etwa* Öiinbfuppe genommen , feefcs ganje St;er bretit 
exequierter , an ben jtebenten 3lei(j gan j fachte gegofleu, 
unb nt<$t gerührt 7 tafi Die <£i;er wie ein ffuaul wer* 
ben etwa« €itrenenfaft trauf getrueft , (jernaefc wer* 
t)en Die (?i)er herausgenommen , Der Oveig in Iii 
©cfcüffel getfcan , tie £t?er bratif gelegf , tie Otinb* 
fuppe trüber gegoffeu, unt fein lang(t$t geftymtreu* 
<£itrouen|cl)alen trüber geftreuet. 

©uppe t>on Zufittn , auf facbflfcf). jfcwm* 
jig auägel&fte ÄUjffrn werten fletu gefcaeft , an ein* 
Äanne ober 3Äaf? fietenter Sfeifäbrüfce getfcau, mit 
SRitff atenblumen , Äartemomen unt pfiffet gewürj 
ein wenig 2Bein, (Sitronenfaft , unfretn@tücf fvi- 
fc^cc Butter juget&an , ein paar jerf topfte Mottet 
trein gequieriet , etliche ganje 2(u(Tern eingelegt , tanu 
gerötete ©emmelfönitte in tie ©ctyüfiet getrau , tie 
ganjen 2fu(?em trauf gelegt , mit tie ©uppe tureft 
ben 3)ur4f$(a9 trüber gegeffen.' * 

@«ppe von ©arfcellen , ay/ ßcbftfcfc. 
3Me reingemaefnen unt ücn @rdrcn gei6(?eu ©artel* 
Jen werten fcalb uiit 3BWn unt £atö mit Ovintjjuppe 
unt eimr ©Quitte geboten QSioW 6ep<jofe$t. Sta^ 
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Dem fte gefocfyt (tut), tverDen jle Durcf) einen engen 
3)urct;|ct>iag gefeiter, tue ©uppe rcieDcr atitf 8euec 
9eff§t , ^(iifltoec , Ü)?u0f atenblumeu , Den ©aft au* 
chuc Zitrone , uuD ein ©tücf falber Butter Daj« 
gc^beu, unD nacktem fic aufgefoefct t|f , übet unuf-r 
lieijt gefetynittene*, unD in Stüter geriete* 55roD 
ßegoffein 

. ©uppe von ©rieg, auf ftd)fifd>. 
©iie§ tvtrö er|t gut gelb in Der Stüter geroßt , Dann 
in einer guten DiiiiDfuppe gcfec&t , gerü(;rt, Da|* et 
nict;t fnollicfct rcirD, QÄusfatenbhimen , Qnnter, (Ei* 
tttMCttfaff uuD gefd-nittene £itroncii|ci;,alen taju gege* 
ben, in Die ©cfcü)Td gegeben, unD eiire ()ülbe (Sitronc 
in Die QftttU getfcau. 

©uppc von ©d?necfen f auf facfcfifctj. 

9?acbDem Die ©<$necfeu im QBafrcr nbeefotten uuO 
ivetd) finD, wirD Die Hälfte Dauon gauj gefafien, Die 
auDere £alfte aber aus Den ©cfcakn geltet , rein gc* 
maefct, Mein gefcaeft, unD an einer guten gletfcfcbrü^ 
gefoefcr, Pfeffer , 9)iusfate»ibliimen , ÄarDemomen, 
unD ein ©tücf frtfeber 2>uttcr }.uget()an , roürfiic&t ge* 
febuitteue* unD in Butter gcr&jleteS Q3roD in Die ©#üf< 
fei ga(jan, Die ganjen ©cfcnecfen an* Den Käufern 
genommen, rein gemacht, auf Da* Sirotj gelegt, Die 
©uppe Drüber gegofieu, uuD Hein länglic&t 9e|$nittene 
ßitroucnfcfcalen Drüber ge(?reMet. 

©uppe von flrünen £rbfffi , auf facto 
ftfd). SDie jungen grünen Srbfen werben qu* Den 
©cfcafen gclöfet, von Den gut grünen unD faftigen 
©fetten Die innere ©c&ale obgejogen , folefce &erna# 
mit Den gel5(?en ©Rotten an eine gute DunDfuppe ge> 
tfcan , Do* niefct ju lange gef oefct , fte sedieren fwiff 
fcie grüne 8«^* * Min Die ©tippe wn Den (Jrbfen ab* 
flefetyet, Dir eine #älft* von t>en ^ibfen |?e&n (äffen, 
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t>te anbete £alfte mit einer in $(eifcbbru&e gefoc&teii 
©emmel ganj jerrieben, tu ber gefegten iXiubfuppe 
jerrü^rt, Durdj eiu ^aarfieb gelaffeu unb mieDec bei;- 
gefefct # Pfeffer , SÖf usfateublumeu , unb ein ©tuet 
frifcfrtr Butter baju gegeben ; unb intern e£ auff oefcr, 
fcte ganjen (£tbfeu baju getjjan , gut aufjiebcu laffeu, 
unD aufgegeben. 

@uppe pon £u£neni, auf f&cbfxfd). £>a$ 
fibtig (ScHiebene üou gefönten ^)u()iieru unb ,fiV 
pauuern wirb mit fammt Den Q5anen im ä)?6ifer »ein 
ge|loff?u , an eine gute öiinbfuppe getrau , Qttutffateu« 
bmmeu, «ßarbemomen , unD ein Stucf frsföer Q5ut« 
tet fcaju getrau, geröjtete, QJrob* ober @emine(fcfemttt 
in Die, ©cfrÄffel g«cban , wrlofcrne (J^er brauf gelegt, 
unD Me ©uppe burefc ein £aatfieb brüber gegoffeiu . 

©tippe ven 2$>ivf<htn, auf fidyfifd). £U 
faueren jfirfäen aber SBetctyfein werben gef?ofien, an£ 
Seuet gefegt, &alb 3Bafier mib fpaib 2£ein brau gc* 
gofien unb gefügt , 'bann bur* ein öieb gegoffeii/ 
tmeber bepgefefct, etwa* me()r QSJeifl jugegeben, uuo 
ein wenig gebrenntee? S0?e^l bveiu geruhet 9 unb auf- 
gefoefct übet tuürflic^t gefcfcnitteue unb in QJutter ge* 
töTete <5emme(fc&nitte gegofien, guefet unb gimmet 
Grübet geffreueu 

<5uppe Dort IXMnbeeren, auf fäd)ftfd)+ 
9?a<$bem ber ©tief wen ben Qßeinbeereu genommen 
ift, »erben jte mit einer &3)\\ittt geröteten Qirobtf 
im S0?6rfer geffoffeit , mit 2Bein bepgefefct , gimmee 
unb Steifen gefloffea , mit gurtet bflju gegeben ; unD 
uac&bem etf gut aufgefoebt (>at, wirb c$ burc& ein ©icb 
übet get&ftete ©emmelfcjjiutte gegoffen., : 

Suppe von Jleber , auf f&d){ifdh iöie 
Äalbrtebet wirb gan* ffeiu ge&acft unb im 2)?6r|ix 
ge^ften, bann bepgefefjt, SBeiu brau gesoffen, fleii^ 



— 
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iKefTneu ober Korinthen , mit Hein geföuittettftt 
trouenfc&alett untereiuauber fletu gesoffen , mit^immet 
unb geriebenen unb in SBaffer aufgeiöffcii «Safran 
jugetfean, etliche jerflcpfre £)otter barunter gerügt; 
unb naetybem etf gut aufgefoc&t \\\ , wirb e* burefc ei- 
nen JÖurc&fcWag gesoffen unb aufgegeben, 

Öuppc von £edjr, auf fadififcb $er 
£e*t wirb rein gcmctcltf, m\ ben @r4r?n ge(6fet, in 
f leine ©tuefe gefdniitren , gefafjen , mir gRefy (>e< 
(freuet , in Die fiebenbe Butter getrau , folcfce geföirinl 
unb (;art gebarten , bann im Wlbvüi geftoffen , frr» 
nad) Hi jiebeubem 2Bein, unb flebeuber Sfeifcbfuppe 
jeuieben, au* fteuer gefegt, ü»U6fateiiWuitien/>g* 
wer/ tfarbemomen, unb ein -memo Butter baju cj* 
tfcu , i»tD gut aufgefeebt, fcwrcfc ein ©te& über ge< 
redete ©emmelfcfcnitte gegoffen. 

<3»ppe von Ärcbfen , auf fadjftf*. 3* 
Ärebfe werben gefotten , ber £>arm ba&eti genommen, 
friede im 2R6rfer Nein geffbflen , bann an eine gute 
ÖitHbäbrü&e, mit ein paar gebaute ©emmelfc&nirre, 
unb ein wenig &Bein getrau , gefloße ne SDfrtffarenblu' 
inen, jtarbemomeu «üb ein wenig Butter 
ben, unb burefc ein ©icb über ger6(fete ©cW* 
Quitte gegofietn 

Quppe, otor Potage t>ön emem tftarte 
bein , auf fäct>fifcb. £>a* SKarfebetn wirb bec 
?dnge uad> *>ou tinanber gefcaeft , iufammen ftta* 
ben , unb mit Sief gef oefct , wer in Butter gefcnv 
tene Rauben bajti getfcan, ©pt^morgefn , ^Jeterfitt' 
tour jefn mit bem ©rünen , unb Sellerie mit bem 
nen £er$ Daju gegeben* «nb nadjbem e* gar Iff, 9* 
tiebeue ©emmein unb 95«rter juget^n. * 9hin gr* 
(?ete ©emmelfönitte in Die ©cfcuflW get&an , M 
Sftarfebein tu bie $?ltre , We vier Rauben uro bal 

«ein 
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Q&ein fcerum, ^ücxk unD SDTorgcIu Dajwiföeu, üoii 
Da* grünen ^pecerfill einen .ftranj um Den iXanD, unO 
Die ©uppe öcubee gesoffen. 

Öuppe Don Cauben , auf f£cbftfct>, ^Die 
Rauben werDen bet?gefr$c , ^nDnneii flfiti geppücft 
Daju gegeben , Dicfe ^ereifidrouqeiu na<$ i(ner fange 
Dünn gefcfyuiueu , eine Dicfe Dat>ou ganj gelaffen , unD 
jufamnun gebunden ancfy juget^an , fieDenDe Stinte 
bcüfce Drauf gegofftn uub fieDen iajfen, fcernadj Jfd|e* 
Foipl in lange örütfe gefc^uttteit f Dran getrau , imD 
wenn es gar t)i , »ermifc&te* ©ewucj, gertebene ©ertv 
mein mit Otatter-baju gegeben. 91un vier in Qtattee 
ger6|tete ©emmellc&nitte in Die ©4)ti(fe( getrau , ein 
wenig uou Der 93rune Drauf geaojftn , Die Rauben 
Drauf in Die Stifte getrau, Den (JnDiüien Da}wi|ä;en, 
t>te -Jßurjefa aufgebunDrn, vier ofcer fünf ©tücf ge# 
geneinanDer auf Dem Staub , tinD ein (Stücf »fräfer 
f ofyl Dajroifc&en nmD fcerum gelegt , Da* ganje ©tfirf 
' in ruuDe ©cfcei6en gefc^ntrrett , auf Die Rauben sclegt, 
unD Die 35ru(>e DottenDS Drüber gegoffen. * 

@uppe von Ätebfen , cöec (Dtapatrte; ' 
fuppe, auf f&d)ftfd>. 3)ie abgefottenen Ärebfe . 
werDen au*gel&fei unD ran gemac&t , Dann mit ifcreii 
> <£>ct>alen Dawon Der fcorDere Sfceif unD Da* £aarigte 
weggenommen iß, im SÄorfer Hein gesoffen, foernacl) 
an einer $leif4)bru&e gefoc&t , Dur# ein 'iuej? gefeilt - 
unD auSgeDrücfi, wieDer bei;gefefct, Ingwer, $fef* 
for, unD SOfutffatenblumen Drau getrau, unD wenn 
e* gar ift, ein ©tücf 33urter jugegeben. ^njwifcbcti 
werDen QJr&tfc&en, frifefce oDer getreefnete ÜKorgelu 
mit SJRdgen unD Gebern wn J)ty\\txn Hein unterem* 
«nDer gefcaeft , in einen Siegel getfcan , Die Ärebfen* 
britye Drauf gegoffen , au* junge ftttfgei&fte ©(Rotten 
t>aju genjmi j nun ©emme#$m«e in ©imcr ge* 

SD 9 fratfro x 
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bacfen in bie ©c&üfiel getfcan, unb bie (Suppe MW 
bei- gegofTen. 



auf fäcfcftfct). £tlicbe ßrtjer werben in einem ®e> | 
Ktirc jeefiouft , wer ober fünf 86flrefooU fauece ©abue 
mit ein wenig <£öig unb ©afean barunter gerührt, j 
an Die jiebenbe Diinbfuppe gequierlet , ein ©tücf 33ut< 
ter jugegeben, unb aufgefegt über gewürfelte ©em« ! 
mein gegofien* , ■ ■ 

<3uppe von tYlanbcltt , auf fic^ftfc^. 
(£in fcalbe* 9>funb gefällter SDfanbelu werben in et# | 
nem Qtt&rfer Hein gesoffen , bann in eine ©cfcüfiel j 
getfcan , eine 9J2aß Sföücb ober ©afcne nacb unb nacb 
barunter gerührt , f;c rn a d; bureb ein iueb auägebrucf r, | 
in einen ^opf getfcan, t>ier (£t?er, 3 uC f er f unb ein 
wenig DCofeu * ober gimmettvaflec barunter gerührt, 
aufgefoebt , über ger&ffete ©emmctfc&nitte gegojfen, 
3urfer unb Jimmet brüber geflreuet. ! 

Öuppe von StfötQßen f auf fadjftfdj. 
£)ie gifc&rogeii werben mit fammt ber QKilcb in einer 
guten Srbfenbrü^e jerrtebeti , an* geuer gefr|t , $>fef< 
fer , ©alj unb Q3utter baju get&an, unb aufgefoc$r, 
über gerodete ©emmelfcbnitte gegofifeu. 

^uppefauer gemacht, auf $d)ftfd). 3« 
ein ©eibel fauerer <§a&ne werben jwep CEpcc gequier* 
let, aufjieben (äffen f ein ©tücf frifeber 95utter &a* 
ju get&an, unb gerößete ©emmelfcbnitte gegoffen. 



Sartoffeln* 

tEartoflFeln gaiw , auf b6fcmtfd). &e 
werben fauber gepufct , unb gebürdet , unb gef oc&t mit 
öutem (tarfen 28ein , fiorbeerbtättern unb (Sttroneitf. 
... . ' föafeu, ' 
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fetalen , 6i* jie weic$ fiuD , gie6t man jie treefen in 
ein ©erriet o&er mit ÖulL 

£afcf)Ctt. 

• 

Rafften oöer Ärapfem ©ie&e Ärapfcrt. 

tirtfcfyttt ven tnanbtin ober «laiiöelra;. 
feben, auf 6|!erreict)ifci>. 3" ™ l ^f 111 ^ 9>f<tytef' 
Sfcefcl werben jwet; gange (&;er, t>rei; «öotter , ein* 
Cöjfci Öf'ilc&raum , jwei; Ooffil Sßeiu, Um/ j?6ff<l . 
SBafier , unb etwaf ©alj genommen , Die^ alte* gut' 
jtwer in einem ^opf jufammen gerüfprt , an baf 9ftej# 
gegojfen; unD nacfybem ber %eig gnt burc&geatbeitet 
ift, läßt man ifrn eine 2B:Üe rajlen , injwijCfyen wirb 
riu *PfuuD Gintec aufgewafeften , aufgemangelt unb 
abgettoefnet , Den ^eig ebenfalls aufgetrieben , baf 
^25uttert>(att branf getrau , bieanbere Hälfte bef^eig* 
trüber gebeeft, i£n brepmaf auf getrieben , aber ;wi' t 
fc^en jebenmal etwaf raffen gelaffen, unb Daun wie* 
Der . Dregfacfo gefc&lagen. ^ubeffen werben anbert&aft 
*PfunD fleingetfoffener'Ö)?anDe(n In einen QBeibllng ge-s 
tl;an > 12 ßotfc gefdfcteu £> uc f er f 8 ganje Sper unb * 
14 SDottern, etnef nad) Dem aubern baju genommen/ 
unb unter bie Wanbelu gerührt, unb jroar eine ©tun* 
be lang , bann nimmt man flehigefc&nittene Sitio* 
uenfcfyalen bajn ; unb nachbem bie§ alfef gut unter* 
einander gerührt i(l , wirb ber ^eig $?efferrucfeu tief 
aufgetrieben, mit Dem Ärapfenräbcf werben mereefigte 
ober langhc&te ftletfen awfgeräbelt, Die abgetriebene 
SDfanbelfnü brauf gefcbmkrt, brei;fac& übereinanber, 
gelegt , auf baf mit Q5utter befefemierte 'iortenbltd) 
get£an, mit lottern beflric&en, unb gebaefen. <2*f , 
fann auefc ein Suterns mit 9>i|Ta&i »ermengt, Drüber ; 
ge|Treuet werben* ' 

*. •• , 3M> 2 tarn < 
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TCaubenlegat auf bofcmifd). S)a* SSlut 
t)on ben Rauben wirb in etwa* QBeinepig aufgefangen, 
unD Darinn gut jerrü^rt. $fc reiugemac&ten Rauben 
werDen im fieDeuDen SBaffer aufgeprellet , Dann mit- 
ten entjwei) gefc^nitten f folcfce in braune Butter ge- 
legt , unD fie Darinn ein wenig Dämpfen gelaffen, Daun 
ein gr^ed ©tücf frifefrer Q3utter, weiften Pfeffer, unD 
Das im Cr ^9 }erru^rte 93lut Daju getrau, unD gut 
jnfammen fieDen flelaffen , bi* ein wenig Dicfer ©auce 
übrig bleibt. 

Rauben auf bfymifd) gebimpft. £)eu 
Rauben wirb Die Q5ru|f eingebruef t , unD werDen mit 
einigen ©arbeiten in Butter geDdmpfet , ganje helfen, 
93? lief atenblumen unD ^Pfeffer Da ju getrau , Dann wirD 
ctwa*'2Bein unD £ü$nerfuppe Drauf gegoffen, geri' 
ffete unD gertebene ©emmein mit kapern Daju gege 
ben, unD gut auffleDe« gelaffen. 

Cauben mit &d)metteh , auf b5&mtfc&. 
Wac&Dem Den Rauben Die SÖruft eingeDrucft tft, wer* 
Den ftemit etwa$3)?e()l betreuet , in Die fieDenDe Q5ut' 
ter getrau , ganje helfen , {pfeffer unD ßorbeerblat« 
ter Daju gegeben (einige t&un au$ gwiebeln un & Äuob' 
Iauct) Daju) uuD gekämpft , Dann gie£t man etwa* 
QBein uuD ©uppe Drauf, unD ld£t eä gut eingeben, 
lulefct fauren ©cbmetten Daju gegoffen , unD aufjteDeu 
gelaffen. 

Rauben auf frari3&ftfd) frtf atibtrt* Sflan 
tuac^t er(l eine Sülle uon ©peef, ©ebinfen, Trüffeln, 
€(>ampionen, einigen üerfcfcieDenen fiebern t>om PIcU 
nen SBiefc , $>eterfillen , gwiebelu , fcaeft bie§ alle* 
jufammen f I ein , wärjt e* mit ©al j uuD wer mi festem 
©etvuri, uuD t6|tet es in Der Butter, wenn es auf* 
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gefft&lt ijl, rü^rrman etliche iöotter Darunter , füllet 
tue Rauben Damit jwifc&en Dem Seil unD Sleifcl) im 
£ofpleu i'eib, fcfoneiDet au* einem Ca mm*f<#legel Dünne 
©cfcnitte , fpicfet fie mit ©pecf , legt jle über Die 
kauften , binbet fie mit gdDeii Dran feff , unD bratet 
pe am ©pieß. ÖBenn fte gar finb, werDen fle )U et* 
nem CSDrgcctc^e , mit einem Ovagout Darunter von 
•f?<il6ermilc$, (Sfcampionen, 2frtifd?orfenböDen tmD fei» 
neu Ärdutern , alle* jufammen in Da* JfafTrol gut 
gerockt 1 unD gefaljen, unD gewArjt f angerichtet. 

(Tauben mir Xamolabe, auf fransififcf?. 
S0?an nimmt große Rauben, fcfcneiDet ftc eutjwci?, würjt 
fic mit ©a(j , 9>fcffer , unD feinen f leingefcacften Ärdu* 
fern t>ermtföt. iöauu belegt man Den 95oDen eine* 
Äaflrol* mit Dünnen (Specffönitten unD ^ranfc^en 
vom geflopften Dtinbfletfc^ , legt Die jerfcfcnittenen ^<* u * 
ben Drauf, belegt fie oben wieDer mit Dünnen ©pect* 
fcfjuitten , beflreuet fle mit fleingefcfcnittenen feinen 
JSrdutern unD %to\tUln üermifcfct, gießt ein wenig 
guter frdftiger 9linb*brü&e Dran, t>ermacf;t Den ®e» 
rfel mit ^eig, unD Idßt pe bei? oberer tmb unterer 
gleichmäßiger ©lutfc langfam Dün|ten. -Oernacfc wer* 
Den jte trocfeu herausgenommen, unD in Öcfcwein* 
fcbmalj gebacfen. 2ln it>re QJrufce tfcut man etliche 
«SarDellen , 9>eterftlleit unD kapern , alle* t lein ge* 
fctynitten , au<& ein paat mit Sftelf en gefpicf te 3 wie# 
beln, gießt nocfc ein wenig mefcr <35rüfce Dran, Idßt 
Dieß jufammen gut auffo^en , unD richtet &ewa<$ Die 
Rauben in einer ©cfrüffel mit Diefer DtamolaDe an. 

(Lauben auf ftantfftfdb f ompontrt. SDfan 
nimmt fette Rauben , t^itt f?e an Den jerlafleuen (Specf 
in Da* Äaftrol , unD Idßt fle mit fleingefc&nittenen 
groiebeln erf! ein wenig r&flen. ©ann tfcut man ei» 
ue gute frdftige QSrüfce mit einem ©la* 2Bein Dran, 

giebt 
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giebt <£&ampionen, feine trauter unb bermifc&teS ©e* 
war} ba$u, un* Wfr &» c t? »ufammen jugeDecft bäm> 
pfen, 2(uf bie lefct wenn fie gar ftitb f tb ut mau ein 
<£ouü* Don ^albfteifd) baju, unb richtet bte£ Äom» 
ponirte fobanu mit Heiuen £eruelatwur|?eii jum Q3or* • 
geriete wann tyu 

7!. Rauben auf franjöftfcb. $ie jungen reiiK I 
gcmacin.it Rauben werben tu 93?e(jl geweijet, Tannin i 
Da* Äatfrd an ben ierlajfeneu ©peef, ober au bie 
jcvlafiene frifefce QSutter getrau , unb mit f (eingefc^tut^ 
tenen %\mbdn erfl ein wenig gelb ger&ffet, bann eine 
gute §leif*bru&e tun gegofieu, ©dj, Pfeffer, (S^am* j 
pionen, Sl aifc&ocf eub&ben , Äalbermilci? , alle* Hei« I 
gefebnitten , mit einem 35üfcfcel feiner Ärduter baju 
gegeben, unb alle* jufammen gut gefegt, bi* Die 
93rü&e etwa* btcf(t$ geworben i(T, bann wirb ba* 
SXagout jum Q5oreficn mit gebaefenen Sb^mptouen 
ober §cieaubeaujr ober (Suroneufäetbeu warm au* 
gerichtet. , ' 1 

Rauben auf ftantfftfd) gefüllt <2>on be« 
reingemadjten Rauben werben bie fiebern mit ©peef, 
3u>iebe(n unb 9>eterfillen Hein gc^aeft f gefafyen unb 
gepfeffert, in bie Sauten gefüllt, unb jugendbt, mit 
breiten ©peeffebuitten belegt, unb am ©pic£ gebra* 
ten. ©inb fie gar , fo werben fie mit einem Dvagout i 
wm (Sßamptonen , Ädlbermilcb/ 2Crtifc&ocfenb&ben unb 
mmifebtem ©emürj in bem tfaf?rol gefoefct % a«' 
gertc&fet. 

Zanben mit Kagout, auf fraiwftfcfr 

3>ie Sauben werben gefpieft , in baä (ieifie Äafirol 
mit fftingefebnirtenen gwiebehi an bie fceiffe Butter 
get^an , unb braun gebraten. £)anjt wtrb eine gute 
Fraftige 9unbebrube brau gegoffeu, Trüffeln, 2(rti< 
ld;ocfenb&ben uub ©pargelfriken baju getrau, ge* 
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roürjt, unb gut cingePoc^t. 2B?nn e$ gar tfT, wirb 
fctef* DCagout jum Q3orgericht mit gebacfener halber* 
mücj) unb Darunter gemixtem unb gebacfenem $)eter' 
ftllenfraut angerichtet. 

Cauben mit 23aftlt'P , auf ft ans* fxfd). 
Jöte retngemachten unb aufgenommenen Sauben wer* 
tett im ftebenben 2Baflfer überbrühet. JÖann nimmt 
man rofcen©pecf , SSafTlif unb 9>et*rtfHr, fcacft&M* 
jufammeit mit einem paar 3»ie6f(ii fletn untereinan« 
t>et, faljt unb pfeffert e£, t&ut e$ an ben jerlafieiteii 
©pecf , unb r&flet etf gelb , rü^rt bann , wenn e$ 
ausgefüllt i|t, etliche (Si;er baumter, füllt bie Rauben 
bamtt, unb focht fie in einer guten frdftigen Q5rüf)C 
mit sermifchtem ©ewürj. ©inb fie gar , fo werben 
fte herausgenommen , in jerflopfte ^Dotter getauebt, 
mit geriebenen ©emmein betreuet , an batf fie&enbe 
tSchweinfchmafj ger£an , unb fch&n gelb gebaefen. %\\ 
bie Q5rü&e fanu man Heine runbe Ätöfier machen, 
ober fie auch nur über geböte ©emmelfchmtte gießen, 
t>iej5 fann ju einem SBoveffen aufgegeben tverben. 
vöte SBachteln fann mau auefc fo anrichten. 

Cauben auf frantfftfd) marinier. 35er 
©aft uon unjeitigen Trauben, girrenen unb £|roitbeln 
Wirb au$gepre§f, ©alj, Pfeffer wu & Weifen geffoffen, 
mit gefchmttenen Corbeerblättem baju gegeben, bie 
Rauben jerfc&niften , ober nach belieben auch gauj 
bretn gelegt, unb jugebeeft, etliche ©tunben bartnn 
beijen gelaffen. Satin werben fie in einem bünnen 
von iöottern , Sftehl unb weifien QBein gemachten 
^eig eingetaucht , an bau? flebenbe ©chmalj , ober an 
ben jerlaffeneu ©pect getfcan , gebaefen , unb ju et» 
nem Q5ei?gertcht mit gebaefenen «Peterftllen jegeben. 
©ie fonnen auch bei) Q3orgerid;teu jur Q3cr$teninfl 
be* SXau&eS ber ©chüffeln gebraucht werben. 8fuf bie 
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QBeife Wimen auc& Die DCeb&ufcner/ junge £ö(jner 
unD Dergleichen ©cfltigel mefcr, angertc&tet werDen. 

(Lauben auf ofterrftcötfdj eingemacht. 
Qftan jerföueiDet Die jungen Rauben, legt öiinbämarf 
unD #ü{>nerfett tu ei|t9vein, Die Rauben mit geläutt* 
teuer grüner >Peter(itt Daju , unD läßt fte langfam Dun* 
(Ten, gießt £erna$ eine gute OtinDtffuppe mit etwa* j 
QBein Dran , unD Idßt fte meiefc jieDen. Sftacfcbem fte ! 
gar ftnD, werDen fte eingebrennt , Do<$ niefn ju Dicf, | 
tfcut©alj, Öernürj, (Sitroneuftfalen unD SKüc&raum j 
Daju, unD Idßt fte auffieDen. 9"facf> blieben giebt 
man au<$ grüne örrbfen oDec 9?dgerlfc&»dmme Daju. 

Rauben auf fScfeftfcfc fle^Ut. JDie £DM* | 
gen unö Cebern Der Rauben roerDen mit einem ©tuef | 
ÄalbSleber Hein gefcaeft , in eine ©Ruffel getrau, 
geriebene ©emmein, 2fugti>er ; Pfeffer, helfen, eiu | 
wenig jerlaffene QJutter, unD eiu wenig Qßiicfc Dar* 
unter gerührt, Die Rauben Damit gefußt, unD am , 
©pieß f$6n gelb gebraten. 

Rauben auf tfcbftfd? flefpteft. ©te^au* 
beu lagt man eine §?a$t im (£ßig liegen , fc&neiDet / 
tfttttn Äepf unD Suffe ab, fpiefet fie, fpeüert i&ueH 
Die S3eine hinauf, bmn fte bei? mäßiger -Oifce lang* 
fam , Daß fie febfrt gelb werDen , unD begießt fte oft 
mit QJutter. QRan fann fie au# mit ein wenig 9W< 
fen unD 3 im **W beflecken. 

Rauben mit faurer Öa&ne , aufßcbftfcf). 
SÖxe Rauben werDen jevfönitten , unD in ein teqtmf 
te* atfrol get&an , Dann wtrD gute Sleifcbbrü&e m 
einen lopf genommen, faure ©a(me Darunter ge# 
qmerlet, 3Mu*f atenblumen , ^ngmer unD $pfcff er i u ' 
getfcan , bieg au Die Rauben gegoffen , unD gut eiu< 
fod)en gelafien. 2Benn fie balD gar ftnD , werben ein 
©tücf 95utter, unD blattwei* gefcfcnitrene Zitronen 
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baju gegeben. Unb nähern fie Damit gut aufgefegt 
fmb, werben jie angerichtet* 

Rauben auf ßd)flfd) Qtbimvft. $)ie 
Rauben werben mit ©uppe , ein wenig Sfcig, SfteU 
ffiti $f<ffet uub Ü)?u*fatenuu& bepgefefct. SBenufie 
baib weieb gefoc^t fmb, werben fie herausgenommen, 
mit S9?e^l bellreuet , an Die fceifie QSuttee getfcan, unb 
gebräuuet, Dann feie Q5rü(>e , in Der fie gefoefct finb, 
brauf gegoflen, blattwetf gefc^nittene <£üronen Daju 
gegeben $ unb nac&D?m fie gut aufgefoefet fiub, a\v 
gerichtet. 

tCctö 31t marsepari. SRan f?6§t jwet) *Pfunb 
jimor gefc&älte ÜKanbefo in einem (leinemen üft&rfef 
mit ein wenig Dtofeuwaffer, unb fnötet fie, wenn fie 
reebt fiar gefloffen finb, mit ij $>funb burtfgejiebtett 
Smfer, unb (4&t etf eine ©tunbe flehen, bamit e* 
fait werbe. >3)?art wdfjt erf Dünne, unb faneibet e* in 
beliebige formen , unb bdeft e* auf Dem Äuc&en&o-' 
Deiu QBenn bie§ gef<$e&m, fo rü&rt man Otofenwaf* 
(er , Sucfer unb «pweip (£oerttar) wo&t burebeiu* 
anber, unb befpri&t etfmit einer SSörfTe , fe|t e* wie' 
Der in Den £)fen , unb nimmt etf , wenn Da* beffrt* 
ebene SöeilTe aufgebt, fcerautf, fe&t e* auf ein lange* 
&tüä QÄarjepan , batf iücf>t (4ng(f ge6acfen worben, 
unb üer*iert e$ nact; belieben. 

%t\%, ober tttatwanttiQ, aufbfymifcb* 
3u ein 9>funb geffoffenenen unb burc&gefte&ten guefet 
wirb ein $>funb feine* SiWe&l genommen, 8 bran 
gefc^fagen , ein wenig QBafler Daju gegoffen , unb fan* 
ge unb wo&( Durc&einanDer gerö&rt , Dann allerlei 
©ewürj alt $0?u*Patennug unb QSfumen baju genom# 
men, unb ein lotfeter bcc& fein DAnuer 'ieig Saraus 

* . , « \ 



'gemacht , Den 3et$ - jti einem bunnen jf udjen antfge* 
mangelt , QMefcleiu baratrö gefc^uiteen , unb gelinde 
gebaefen. 

Cetg t>om Stifter , auf btymifd). SWan 
nimmt ein fcalbe* 9>fmib |cl)6ne* SRefcl auf ba* QEBalf* 
fcret , jweo sauje £i?cr, uuD jmep (?t?erbotter , ein 
epgrof? ©c&mals , ©alj , etwas -ißetn unb Qßafier, 
au$ Sucfer n,a<# belieben , Oie§ tvöfcl unteretnanber 
gerügt , Dann ein <Sterte(pfunb au$getvaf<#ene Q5uf 
tec Drau getrau , unb jufamme« gewalfet. #ernac& 
brau* gemacht, roaä man will* 

£ei<j t>on Cttronen, auf bSfcmifcb. @n 
fcalbe* 9>funb fcifc&er QSutter wirb gut iccrüfrrt ; bann 
tiu gauje* (?i> tu* '-tritt ©jerbotter baju getfcan, unb 
eine £albe ©titnbe fang gut unteretnanber gerit^rt, 
fcernaej) von brep (Sttconen ben ©aft, unb von einer 
Die gefcfcnütenen (Schafen , ein fcalbe* 9>funb toircfcj" 
fiebten guefer, unb ein ftalbe* >Pfunb üfcefcl baju 
genommen, unb einen ^eig, unb barau* eine %orre, 
ober ^)a(fete naefc QJeltebeit gemacht, £)oc& mu§ nityttf 
Sftajfetf baju fommen. 

Cei0 Pom 23atrer, auf fransftflfcb» SRa« 
nimmt fo viel QRe&I als man ju bem glaubt genug ju 
l aben , roaä man brau* machen mitf , e* fei> nun eine 
•Jocte ober >Paffete , tfcut etf üi eine ©Ruffel , reibt 
Smiebelu auf einem SXeibeifeu i tbfttt fie in einem gre 
gen ©tücf Butter gelb , gie&t bieg in bae? 9)?e£»l, unt> 
avbettet bieg jufammen erf? gutburefc; bann giejjtnum 
eben fo viel roarmetf Qßafier alt SSutter war baju, 
ma#t einen ntd&t attjufelfen ^eig barautf, unb mau* 
gelt i&n ju Korten mit Sfepfetu ober ju <Paf?eten au*. 

£ei<j 3ü Korten, auf fcan3$ftfcb, 9R«n 
nimmt fc^6ne€f 9)?uubme(>f , Dotter unb frtfc&e* 2Baf* 
fer von ber>Deu gleichviel; ein wenig Sali, macf)t ba* 

von 
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-t>on einen ni#t aHjufetfen 3:eig. Sh^bem er bann 
aufifgemangelt tjt , fcbneibet man jw&lf gleiche ^ro^e 
0tücf e Drautf , beffretcfct jebeä ©tücf mit falten fr»- 
Jcflen <ö#weiufcbmalj. £>amt legt man ein Q3iait 
auf ba* andere , übermangelt j!e ein wenig , ba& fte 
rimr fingerectct werben , bdcft fte £ernact) eine balbe 
<ötun&e im £>feu, unb giebt fte auf. > 
%tia von Ztlttsepan , auf ftantfftfdb. 
SÄan wirft ein 9>funb gefeilte füffe 0»anbe(n tu taU 
te$ 2Bafier ,'. Daj? fte weif* bleiben , troefnet fte jefct 
jwifcfyen reinen ^uc^ern ab, ftftßt. fte in einem (leiner' 
neu QKörfel fo toi0C , bi$ man fte nic&t me&r für 
SKanfceln erfennet ; befeuchtet fie aber wdfcrenD bem 
Stoffen mit %immtt r 9>omeranjenblütfcen f ober gutem 
Diofenwafier , mifc&t ein ^funb %utfcr baju f unb 
maefct alletf ju einem bief en 83ret; , welchen mani>ur<# 
ein ^aarjteb, ober faubere* ^uc^ jwinget; ba£ übrig 
gebliebene ©robe fT&ßr man noc& einmal , unb mac&t 
es wie mit bem er(?ern , unb fe&t bie ganje 3)?afie i* 
einer <Pfamie über geliubetf Seuer, wo man eä (Idt 
umrührt , baß e£ nic&t anbrenne. QBenu man nun 
befinDet , ba§ biefer 'ieig gar i(l , fo t&ut man folc&en 
au* ber Pfanne in ein mit %utftv beffreute* ©efc&trr, 
läßt if>n Palt werben , wdlgert i(tt mitteilt einem iRoiU 
fcolje auf einem glarren hfei)? , unb. maetn ftcO bat>on 
feine Siguren, welche man 4u> einem mittelmdffigen 
Ofen fo lange baefen lagt, bis ber DCanb braun ju_ 
werben anfängt , wo matt e$ (>erau$ nimmt , unb er* 
falten laßt. £)atf (£i$ barüber maefn man &on 3tm> 
met , ^omeranjeublüt&en ober Ofofenwaffer mit SJucfee 
fo tief, wie ein weifiec £onig, womit man bie %> 
guren überjiefct , fo lange bdcft , b\t ba* <£i* ft<& 
• auftublafen anfdugt, bann (dßt.man t$ erf alten, unb 
*>erwa&rt e£ au einem troefnen Orte. > 
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ZeiQ vom ab<jerü£rren öurrer, auftfdj: 
fifcfc. 3" einem 2I|$ weröeu jwet? <pfünt>e Q3wter 
ganj pfläumig abgerieben , batin j wanjig jerf lopfte Rot- 
ier gut barunter gerührt , in einem ©mer gefegt, unb 
im »runnen über 3lad?t fcdngen gelaffen, fo,baMer 
«oben be* Sinter* ba* 2»af[er berührt, Storni wirb 
o* herausgenommen , ber fiebente Sfceil einer 9Sc$e 
feine* SWefcl auf* 2Balfbtet getrau , Die QJutter mit 
Im (Egern brein gewalf et , unö ju einem Huben Sei« 
gemac&t , i&u bann ju Sorten pnger*bicf au*gemam 
gelt , fold&e mit einer beliebigen $üüt gefüllt , ein 
QMatteig brübee mit §iguren gemalt , auf* Sorten* 





r« 


u 





gebacfeiu 

Ceig rom mimbmebl, ober mürber Site 
tertetg , auf Üd)fi(d)- $Jian tf>ut |$6ne* 9»u»D# 
mef>l auf ba* Stubelbret , fcfyueibet frifc&e aue'getM' 
fcfcene nnb rec&t fearte Butter brein, giegt etliche \w 
f lopfte ©otter mit ein weuig warmer €0?üc^ vermengt 
fcaju , t n&tet ben Seig gut burc$ , mangelt i&n bürt" 
tte au* , beff reicht ifcn mit SButter , wal f t wieber 
itifammen , mangelt i&n wteber au* , unb beffrei* 
it>\\, unb bteß nimmt man wo&l jwanjigmal mit ifcm 
»or , bann mangelt man i&n julefct ju einer 'Sorte 
ober haftete au*. 

tymfifcb auf fransäftfeb $uttcid>ttt. 
<£r wirb in bunne etwa brep fingerbreite ©törfe <)*' 
fönitten, mit ©alj, ^Pfeffer unb Sftelfen »ermißt 
befireuet , mit gwiebel unb unreifer Sraubenfaft ein» 
gejprengt , unb jwev ©tunben jugebeef t liegen gelaflen. 
©rauf werben fie in einem bönnen *ou (?pern ei" 
wenig SBein , SD?e(>l unb ©alj gemac&teu Scig ti» 
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getauft , an bie fceifie «utter in bat Äaffrol getrau 
unO gebaefen* 

Sorte, ^ 

• • • « » * 

ITorre Don tnanbeln, ober bie fofleitattn* 
te Äar&inaltortc , auf bojmitfcb. üKan bebient 
fl<# {neju eine* 'pfun&e* über Stacht im SBajfer gele* 
gener, gefcfcälter unb ganj flär gesoffener ÜÄanbelir, 
«>elc&e man naty unb na$ mit einein >J)funbe burty 
gcjiebten §ucfer uub mit 8 $i?erbotter im (Mten Um* 
rubren re#t untereiuaiiber mifät ; man (Tretest e*auf 
JDblaten rec&t gleiefc , tfcut etf in eine ^ottenpfanne, 
unb mac&t, wenn fte über bie £<ilfte gebaefen &abe«, 
ein <£i* barüber t>on einem Sßiertelpfuub guefer un& 
rocf)li ücfcenbem Raffer , unb bdeft fte au*. 

Corte ron ÄalbfWfcb , auf btymtfdb. 
&a* gefönte Äalbtfgefrdfe wirb mit einer in ©<frmet< 
ten gemeinten ©emmel Hein gefcaeft , (£ger, Pfeffer, . 
unb anbere* ©ewürj baju gerührt , eine ^orte au* ' 
einem $eig , wie bef annt , gemalt , bamit gefällt ' ' 
unb gebaefen. 

Zotte von hatten «yem, auf bbbtmfd). 
Sßac&bem tin 9>fttnb fttfe SKanbeln gefeilt, unb mit 
ein wenig SBaffer bajwifcfren gegoffeu, gut «ein ge- 
flogen finb, werben eilf S01& frifefce Q3utter, gefönit' 
tene Sitroneuföalen , unb ber ©aft au* jwty (£iteq* . 
nen genommen, bieß in ben SDJörfel mit ja £ot& gu# 
cf er jugefßati , untereinander gut gemixt , barauf 
wirb biefer Seig mit guefer au* bem QRirfel $erau* ; 
- auf* 95r et gemalf et , f leine ruube Korten barauf ge* 
madjt , auf ein mit QJutter befömierte* Q9lec& , utrt 
Oblaten aufgelegt, folcfce brauf getfean, unb langfam 
gebaefen* 

Korten 
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. Zotten obet SLimtttottcn , auf bbbmifcb. 

roeröen ju ein »pfunb friföec Butter »ier £ot{>. 
füfie iÖf auDelu , bree £i;erbotter , fectytf t'6ffe! SBein, 
ein QMertelpfwnD Surfer) unb ein fyalbetf pfunb StRe^l 
genommen , aüß biefem auf berougte 2trt ein 'Seig 
gemacht, folgen auf &a£ iftubclbret get&an, Die Sor* 
te tuicl) einer beliebigen §orm gemacht , |ic gefüllt mit 
rcatf man mitf, Rapier auf QJlecty gelegt , jie Drauf: 
geffcan , würbet; einem mißigen $eucc barfen lafien. 

Hotte von ßcbucf ttn trianfcclii , auf bi>b* 
rtuf4). Q)?an nimmt ju ein &a{& c * pfunb flcin ge* 
^aefrer SÄauDeln , Drei) <3icrtel;fuub burc&gefiebteu 
ouefet, jerflopft in einem köpfet 8 <£t;er fo lange 
WS fie.'ftumig werben, tfcut tief* mit Hemgefc^niue- 
neu pomeraujenfcfcalcnbaran, ma#r au* Diefem Seig. 
eine Sorte , uacb einer beliebigen Sotm / unb mit 
n>iüfu|pi liefen Figuren oben brauf / einen paptereiieu 
9fcif ober.*XunD .ßerum, an Die g% Jpifce getrau, 
Do* (wlbgebarfen Da&on genommen, em oon Dem£i)> 
wap gefd)lagene$ Qrifc Darauf gegoffen , unb öoUenbä 
getye au*gebarfen, ; s 

Corte pon Ärcbfen, auf b6|)ttitfd>/ 3" 



fUfieuc Kauteln genommen , welche leerere mit ^or* 
mfoi gefdrbet merken muffen. £)ie Ärebfe werben 
gebaeft, tmb ju einem ieig geftoffen, ^ernaeft mit 
Den Üttaubeln »ermegt , unb feefco iotff Ärebebut* 
tet, ein (£un>ei(i unb 10 2o § gesoffenen Surfer tat' 
ju genommen , bann über SRac^t an einem f üfcfen Ort 
fielen gelaffen. #ernacf> nimmt mau Die eine #älfte 
wn-fttefem 'ieig, mangelt e* auf ein mit bv- 
freute* 'iortenbiec^ aue , freuet barauf fletn läng* 
ü<S) gefebuirtene üftanbefn mit DCofinen tmb geftönit* 
tenen pomeranjfdpalen , maefct *>ou Der anbeni J&dlfi 
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ic ein £>ecfel mit auSgefönittenen 5*9««» Darüber, 
giebt oben etwa* mefcr @lut& al* unten, unO bicft 
es langfam. • * 

(Torten t>oa ?3tot>, auf bSJmttfd?. <£*, 
werben ein fcalbe* 9>funD füfie SKanDeln genommen, 
Mefe im warmen 2Bafler m\ t^cen ©c&alen geret* 
niget , brauf ganj Hein gtftofien , fceruacfc fiebeu (Sp*> 
Dotter , unb fieben ganje (£t;rr barein gefcfylagen , ein 
fcalbeä SpfunD geriebenen gutfer baran g eftreuet, unb 
fctefe* eine ©tunDe lang wofcl ineinander gerührt, bar- 
auf ein totfc gimmet , ein (>albe* t'orb helfen , eine 
9i)tu*f atennuf? , biefe* alle* fein gesoffen, Durc^gefte*. 
bet, bann feingefebuittene ©tronenfcbaleu , unD ein 
Cpfunb weifte* ^ausbroD fein gerteben, unb alle* jti* 
fammen gerübrt , folcbe* gleich Darauf in Die mit fri* 
Kber Butter au*ge|cbraierte Sprm getrau, er(l anNe, 
gdfce #ifce gefegt, bi* Der "Seig empor gefliegen Ijf, 
unD bann bei;m mäßigen Stutt au*geba<fen. ! 

Corte von Öutter, ober öutrertorte, 
auf bbbmifdb- Üftan rüfcrt ein (>albe* g>funD «ur* , 
ter wo^l ab, bis fte fdumtg wirD, tfcut bernaefc aa 
<£t;erbotter , mit t leingefc^nttteuen Sitrornnfcbaleu, 
unb 3 uc * ec nac & belieben barunter, Diefj Durdjge* 
arbeitet , in einen mit QSutter au*gefcfcmifrte* Sfkif 
getrau unb langfam au*gebacfeiu 

Corte von gesoffenen Hianbcln , auf 
bo bmi fd). (Sin $>funb t eingemachte füffe SRanDelit 
wer Den mit etwa* SBaffcr Daran gefprengt , nic&t gac 
ju flein ge|ioffen, &ernac& ein fcalb 9)fuuD auägewa* 
febene ÖJutter , aefct (£t?etbotter, unb guefer na$ Q5e» 
lieben , aueb 9>omeran jen • unb (Sirr onenfcbaleu Daran 
get&an , btefc alle* wo£l untereinanber gewalfet oDer 
geftofien, Die eine £dlfte t>on Dem ^etg fcernacfc auf 
Da* SSlecfc fletfcan, ju einem Älteren au*gemangelt, 

gefußt, 
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gefötft, mit roatf man will , tiic anbrrc £dlfte bar* 
übet gelegt, eine« 2tanb ober £Xeif fcerum gemac&t, 
ba£ uictyt* t>ou Dem ©efüüteu auerimu, unb bei; md' 
jhger .Öif$e langfam gebacfeiu 

(torfe pcn 5 immer, auf bobmtfd). ü)?an 
brotflet ein (>aibeer 93fu;;D Butter in ein fcaU>e* 9>funb 
QKe&l , t&ut ein fcalbe* 9>funb geriebenen ^ucfer, fcc^^ 
?ot(> gesoffenen gimmet , unb 10 Cotfc gefcfcnittene 
QRanbeln baju , mengt bieß alle* untereinanber , tfuu 
bann aebt (£i;erbotter baran , unb roalf t ben 3etg ju* 
famtueu , nimmt fceruacb ein ^ortenbieefc , betreuet e* 
mit Surfer-, unb ma*t uon ber einer £d(fte betf 
^eig* eine 5 orte nacb einer beliebigen goim , füllt fie 
mit etwa* eingemachten, unb *on ber anbern ^)dif:c 
einen £>erfel mit Figuren barüber , befireic&t pc mit 
in guefer jerflopften Stjtveig, unb bdeft fte langfam. 

TLottt vom @petf , auf bo^mifd;. ©n 

fcalbeä 'Pfunb frifeben (Spetfä roirb in einer Pfanne 
geröffet , boefc bie #aut bat>on abgefcfcdlet , unb immer 
fo lange mit burd&geflbtem Surfer betreuet, biä fic&tec 
gurfer gan| burefcgejogen (>at , unb ber ©pect einer 
(Zitrone gleich fiefct , nun wirb eben fo viel eingemaefc* 
ter Sitronat alä ©perf iff, genommen, bepbe* flein 
gefefc «irren , unb untereinanber gemengt , nun nimmt 
mau in ein Gipfel ein ©eibel füffen ©d>metten, jet* 
f lopft wer £t?erbotter bar inn , fefet e* über bie ©lutb, 
unb laßt e* jufammen gerinnen, nun ausgefüllt > uuD 
baS Jöünne bat>on , ben Steifen abgegoffen , biefc fcei> I 
naef) unter ein fcalbe* 9>funb geffoffener Sßanbeln gc* 
mengt, StmWmarf , gimmet, unb and) guefer nadj | 
SSelieben ba{u genommen, in ein Äaftrol getrau, auf 
ein gelinbe* Äofcf feuer gefegt , |ugebecf t , unb gut Dditu I 
pfen geiaffen , boefc oft geröhrt , bafs e* fieb «iebt mm 
fe^en f ann , nun auef ü^len gelafieu , unö t>a\w unter 

bem 
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t>em @petf mit Zitronen gemengt* ^efct ein? " mürben 
85utterteig gemacht ,'Mc #4lfte Dnt>ou auf Dem mit 
fdttfyl betreuten ^orrenbkd) ftngerbtcf aitfgemaugelt, 
fcie güüe Drauf getfcan , von Der auDern £iMfte eine» 
£)ecfel Darüber ititc autfgeföuütenen giguren gemacht/ 
unD langfam baefeu (äffen. 

{Torte t>on Sucfer unb tttanbeln ; ober 
Pfafirentorte , auf btymifd). S9?au läutert ein 
9>funD feinen guefer fo lange bi* er fid) fptnnet, tfcut 
Daun ein fpfunD Hein geftoffener QWanDefn Drein , unb 
act)t Q^erDotter unb rüftrt e* gut über einem mäßigen 
Aofylfeuer jufammen, jefct <£itfonenfaft unD geflutt* 
tene Qtitronenfcfcalen Da;\u gemengt $ mm Die «Oälfte 
tiefet SÜfanDelteigtf auf einem 'iortenblecfc pngerDicf 
au* gemangelt , eine Suffe naef) belieben Drauf getfcan, 
von Der dnDern #4lfte Deü 3:eig$ mi(lfü§r(ic&e giguren 
Drauf gemalt, mit in guefer jerHopften (?t;erDottern 
betrieben, unD bep einer innigen ©litt t>on oben unD 
unten (angfam gebacfeu. 

^Torte üttf btymifd)* SD?an nimmt ju Drei) 
(Biertelpfunb SSwter brep VSiertelpfunD SEWefcl, unb 
fuotet Dieß gut untetetuanDcr, Dann roerDeu fecjjtf &?er» 
hottet in ein ^6pfel genommen , guefer SMtt» 
ben, unO ein ßoffel t>o'ff günmet, bieg mo&l jerflopft 
unD gerührt, an Da* mit QJutter gewalfte 9)2e&l ge# 
Soffen , einen ?eig unD eine "5 orte Drau*? gemacht, 
unD gebaefen. 

ZTorte von (Schädtem , auf bfymifd). 
Sitt §albe$ 9>fuub frifc&e Qtatter wirb In föbne* 
QÄefcl gut eingewalfet, fo balö Der 'Sag gut fefC i|T, 
tt)irD er Hein gebaeft , Dann werben feefeö (?perDötfern> 
fauere ©d)metten unD etroatf ©alj Daju getrau , ein 
mürber Seig Drau* gemacht , unD mit einer gülle ju 
einer ?orte , wie befaun* , formiru 

. £ * ttorte 
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Corte von @d>mal3 , auf b&fcmtfcb* 

gu brei; Q3iertelpfunb &$mali wirb ein Q3tertelpfunD 
friföe Butter get&an , unb eine <Stunbe fo lange ge* 
rugit , biß eö fiumig Wieb, bann tfjut man jrceif 
(EgerDotter baju, unb von feefcs (fpern ba* SSBct^c, ; 
jiwor fdumtg gefiopft , unb wieber eine ©tunbe lang 
gerührt, bann einsalbe* 9>funb Cföefol, 3 ucf * r na # 
belieben , unb auch ein 03 iertelpfunö fletu geffofienei 
SRanbeln baju genommen , uncereinanbet gerü&rr, 
eine $orte naeft einer beliebigen $orm brau* gemac&t, 
fte mit etwas Eingemachten gefülft , mit in Surfet 
jerflopfteu (£t;erDottern befiric&eu unb langfam batfen 
lafien. 

Corte von %yern ,• auf bobmifcf}« 3 U 

einem falben $)funb Hein geffoffeuer SKanbeln werten 
aus fec&S (>art gefönten (£peru bie ©otter, unb ein 
SSiertelpfunb feifc^er 95utter genommen , unb biej? ju? 
fatnmen im Qftorfer eine (>a(6e ©tunbe lang gut unter* 
einanber geffeffen , bann ba* jerflopfte Sßeige mit gf 
fcfcnittenen (£ituonenföalen unb guefee baju getfca», 
unb einen fe|fen Seig brau£ gemacht , nun ben JaU 
ben ^eig auf bem mit 9Ke£l befireuten 'SortenMecfc 
^ugerbief autfgcmangelt, eine beliebige $&ttejttn * j 
was Eingemachten brauf getrau , t>on ber anbern #alffe 
M 'SeigS einen S)ecfel mit auSgefc&nittenen StS«*«" 1 | 
barüber gemacht, einen papierenen iXanb um bie 
gemacht , mit in 3"^ « jerf topften (Bgerbottern fcc|M' I 
<$en, unb langfam gebaefen. 

Corte auf engltfcfc, 3« einer £al6e ja»* 
reu ©c^metten werben a#tje§n Eperbotter unb ein 
wenig @al| genommen, unb bie§ gut untereinaniw 
gerührt , nun f<$5ne$ Sftefcl bretn gewalfet , unb ci# 
neu Seig braus gemacht, &enw<# % 9>funöe aue^' 
waföener Butter auSjemaugelt , ben Seig 

gei Di» 
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gerbicf ausmalt et , bie Raffte von ber Butter brauf 
getfcan / mit bem ietg einen Ueberfctyag gemacht , ju* 
fammest gewalfet, unb na* belieben Sorten ooec * 
pafferen braue? gemacht. £>oü) mafj c icp nic&t in 
ber 2ßdrme , fonbern an einem füllen £)rte ge* 
föefcen. 

Corte vom @pecF, auf fcansbftfdf. <£* 
wirb ein 9>funb ©peef jerlajfen , unb mit «ein ge* 
(lofienen- unb tueict; gefegten Sfrtifcfpcfen&ftben bur<$ 
ein toieb gefeftf a gen , au^<jcfüölr , unb wer jerf topfte 
iöotter mit wer gesoffenen SObfronen, <Sa(j, guefer, 
mit Wein gefthittenen unb eingemachten €ttronenftf a* 
len, unb ein wenig <Pomeran$enblut(>waffer barunter 
geuüjjrt r ein wenig über bem Reiter gehalten unb im« 
wer gerufcrt- 2Bdre bie Julie ju bunu , tput matt 
i uod) ein paar Detter baju* bann maefct man wfei« 
wem £m eine« Sortenboben , ffretebt bte gulle t>xai\f, 
unb Xapt cef o£ne &ecfe( er|t brep Qtouelffutiben laug 
baefen. ©rauf tpirfc,* in 3)ecfe( bruber gemacht, ge»; 
ftoföner feiner guefer in ^oweranjenblut^wafier jer^ 
rieben) bamit be|irt$en, wieber in ben £>fen geft^ 
eine ©tunbe gebarten, , t>am §ucf er brüber ge* 
ftreuet. 

Corte t>on &arpfemm'lcb, auf ftanfc 
ftfd)+ Q>on einem feinen /Seig wirb ein ^ortenboben 
attfgemattgelt , bie tfarpfenmil* htauf gelegt, mit 

; treffet f ÖÄitffatimß / feinen Ärdutern f Hein 
gefebnittenen S^iebeln, ©c&ampionen, Äßorc^eln unb \ 
QJutter gewiirjt, ein JÖecfel t>ou eben biefem 'irig 
bruber gemacht, begm gelinben $euer gebaefen; unb: 
wenn jie gar i|t , mit (Sitronaifaft betebpfelt. . v 

Corte von Caube« , auf fcamofifd). 
SÄan mac&t ben $eig v>on warmen SSJaffer , SSuttec 
unb feinem weijfen SÄebr, fafjt tfcn , Idßt tbn eine 
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2£eile raffen , fu&tet bann mieDer ein ©tuet friföer 
33utter Darunter, füllt Die in Slwfcty&rüfce öberfottc 
neu Bulben brein , Dcct) Daß bic Q3ru|t oben ju lic 
gen f&mmt , füllt Den übrigen SXaum mit Ädlbermilcfy 
@<&ampionen , Trüffeln unD QJratillen , tvürjt Die 
'iorte mit Pfeffer, Steifen, unD einem $>äcf lein fet> 
ner Kräuter , t$ut fte auf ein mit Untrer beföwier« 
te* ^ortenblect) , unb baeft fte o&ne iDecf el , nimmt 
£ernac& Die Äriuter weg , unD t&ut ^efömoljenen 
©pect mit Sttftitcn * oDer unreifen Staubenfaft 
Drein. 

Zotte von ^Hjjnecn f auf ftanibfifö* 

®ie jungen #u$ner werben in «eine ©tÄcfe gefönit* 
ten , Darauf ein $ eig *on warmen QBafier , »eifern 
Sfiltty , Butter unD einem paar <5:per gemacht , ei» 
"iortenboben Davon in Die ^ortenpfaune get&an, t\t 
jerfc&nittenen jungen £u&ner Drauf gelegt , würjt ft 
mit t)ermifct)tem öewürj , t&ut aud> ein 95uu^en 
feiner Ärduter Daju , mac&t einen £)ecfel Druber m 
eben Die! cm ^etg mit aufgebrochenen beliebigen Si<)U' 
ren ; unD wenn fte gebaefen if? , nimmt man Die Ärdti* 
ter wrg r u«b t(>ut (Sitronenfaft fcineit* 

(Torte pon H)ad)fciri f auf frtiM&ffffc 
93?an rollt einen ^ortenboDen t>on einem gut gemach 
ten Jetg auf ein 'Jortenbled? an£ , bieget Dann Di< 
2Ba<#teln jierlwfc ein, legt tfc trauf, wÄrjt f?e mit 
©alj, Pfeffer,. unD einem «unD^en feimr Är4tW 
legt rtdg* um fte Ädlbetmilcfc , ©c&ampionen , S röf* 
fein , geffoffenen ©peef unD £>cf>ftnmarf, ma#t w 
nen £)ecfei Druber mit aufgewertet* Stgurert toxi W 
w6^nli^ , unD bdeft ffe jmet? ©tunDen , '«sub» *N 
fcernacfr im 2f ujtraflet* Den ©aft *>n einer «ttw»* 
trenn ■ 
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Zotte von Hev eben , auf fr<w6ftfd>* 
fOfatt mac&t einen beliebigen '3eig , rollt einen hieben 
«uf ein ^ertenWecfc autf, (egt Die gerben brauf , und 
tunb fcerum ©c&ampionen , fette Sebern , gesoffenen 
©peef , Oiinbtfmarf , unb ein Q3mtt>cfren feinet Ärdu* 
Xtt , ttmrjt bie§ mit ©a(j unb Pfeffer , macbt einen 
iöecfel von eben biefem 'ieig brüber, unb fcdcft ftc 
Vtytt) ©tunben, QBewi (Te gar iß, wirb eine ©ofe 
fcaju gemalt uon jedaffenem ©peef , gerötetem 3Ref^, 
kapern , unb «nretferi Stauben * ober Sttreneu* 
faft- -> % : 

£orfe wm Sleifd> f ÄU f fran j^ftfeb. £a* 

patmer * unb tfalbfleifö wirt> mit &alb fr »kl SttiiMf 
marf ffein ge(jacft,. unb mit ©al$ f 9>feffer unb «v «t 
getieften feinen Ärdutern unb gttüebeln gewürjt. 
Sann wirb t>on SBaffer , 9Se(j(. unö ein. wenig QHit* 
ter ein wei<$li<i)er ^eig gemalt , folcfcer finger^Di^f 
aufgerollt, (>alb fb »iei gerttyrte QJutter brauf get(wn, 
bä)be£ mit bem OioUfjel} gewdlaert; unb nac&bem er 
etlichemal jufammen gefctyagen t|f , ld§t man thi ein 
paar ©tunjben rafietu bann wirb barauä ein Korten* 
laben gerollt, folc&er auf ein «le* in bie Korten* 
pfamie getfraji , ba* (Sefcdcf e mit ©efeampionen , ^rüfr 
fefn * #a$nenfdmmen f ^dlbermilcl) , Sfatföocteti» 
böben unbt gesoffenem ©peef trauf geffoefcert f ei« 
3)ecfel eben biefem ^eig bruber gemacht , unb 
aube«&afo ©tu&ben gebarfen. QBetm ftc gar ift, 
wirb ber ©aft t?on einer Ötrone, ober eine ÄrafV 
krü^e wm ©c&tefeuffeifd) brein get(jaiu 

tEorre Don TÖtatiMtn , auf frans^ftfefe- 
©le werben im wurmen Qßafler. reiii #pufct,; bann 
witb ein guter 'Setg. gemaefet ein ^ortenboben iwott 
autfjecoUt , in eine ^ortenpfanne get^an » bte ^2?r<j* 
tillenmit Äd!bermt(^ f ©c&amptonen , SrÄffetn, m 
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ge&acfte* SXütttfmarf brauf gefegt , 6afj , Pfeffer, 
einem Q3unDc^en feiner Jfrduter , unb get"d;moljenem 
©pccf gewürzt , ein ©ecfel aon eben Diefem ieig brü* 
ber gemacht , mit jerfiopften lottern be|fri<#en , unb 
jweij Crunben gebaefen. 2Benn fie gar iji , wirb 
eine gute QJtitye uon £ammelfletf# mit (Jitronenfaft 
Iran getrau; • < 

Corte reit tttarf , mif fnmsofifd). ©a* 
jDc&fenmarf wirb jerlaffen unb burefc ein ©ieb ge* 
fölagen. 2Benn e* öerfulplt i(T r werten eelic^e |er^ 
flopfte ©otter mit gtffofiencn 9)?afronen f unb gerie* 
benen unb eingemachten (Sitronenfitalen baruntev ge* 
ntyrt, mit <Salj, gimmet unb $ucfer gewÄrjt^Äbee 
bem Seuer ein wenig gehalten unb genibrt. ©ann 
(treibt man biefe §4Ile auf einem 'Sortenbeben t>on 
feinem 3*ig , baeft fie o$nc ©ecfel eine fcalbe ©tunbe, 
rubrt bann guefer mit (Sitronenfaft in we#lriec$ei?* 
bem SBaffer , unb be|?retcbt fie t>amit 

Corte von 21u|Jcrn , auf fram^ftfdj. 
©ie 2fuflern werben autfgetöfet, QBein mit (Sitronen* 
faft bran gegoffen , geriebenem unb in Butter geröffe* 
te* QJrob mit Äapern unb Sttronenföetben unb cMt* 
d)en ©ottern baruuter gerührt , auf ein ?ortenblat 
toon einem beliebig gemacbten ^eig getrieften , ein 
©erfol v>on eben biefem $eig mit witlf&^rlicften au£* 
ge fanittenen giguren , bejfreicfct fie mit jerflopften 
©ottern; unb wenn fie gebaefen iff, brürft man <Si* 
trouen^ ober ^omv'ranjenfaft braujr. ^ 

Corte von 2lrtifd)oden, auf frart36ftfck 
©ie weieft gefodnen 2(rtifcftocfen werben mit Hein <k* 
f^nittenen ^wiebetnMinb reuten? auf ein Korten* 
blat »cit feinem &tg gelegt, mit ©atj , Pfeffer im* 
9)?u*fatnu§ gewürzt 4 , gebr6cfelte Butter brauf ge* 
ftreuet, ein ©ecfel twn eben biefem ^etg mit autfge« 

§6(er* 
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^Merten Figuren brauf gemacht ; unb wenn fle 
backen t(t , eine weiffe @o|e mit einem £6ffetooil 25Jem- 
*fng bran gegoflfen. 

ttorte von Butter mb (Tttronenfcfjalen, 
o&pc 25uttcrtorte, auf fcam&fifd). <£ingemac&tc 
(Sttronenftyalen »erben mit QWafronen , m\ wenig ©alj, 
stimmet, einem ©töcf frifefcer Butter unb etlichen. 
ro(>eu Q^ern im 3K6rfer gefToffen , bann auf ben ^or* 
tenboben eine* feinen Seig* gef?rict)en , ein ©e(fK wie 
gen>&()nlic& bruber gemacht, unb trenn fie gebacken iff A 
mit 3 uc f ec unb >J>omeranjenblüt£wafFer fceflrtc&en. 

Corte Don 2lepfeln , auf franjoftfd). 

guten 2fepfe( »erben geföitet , f fein gekirnten , ba* 
Äecu&au* weggeworfen , unb in QBein gefoefct, brauf 
mit 3 uc ^ er u »b >pomerai#enblüt(> im SÄ6rfer ge(?offeu, 
fcuref) ein (Sieb geladen , Heine Otoftnett mit Idnglicfot 
defcfcnitteneu Sfoubefn bartinfer geruht f eine ^orte 
mit einem feinen vteig brau* gemacht, mit guef et in 
£)otter jerrieben beffrietyen unb gebaefeu. 

Corte xx>n Haltn r <*«f f rattjSftd?. SWair 
nimmt jwei) grefit Sfale , jiefct t&nen bie ^)aut ab, 
Iftfcc ba* $eifä> uon bem einen von ben ©rdten, unb 
£acft e$ mit ©c&ampionen , 9)?or<be{n, Swiebefa untf 
feinen Ärdutern flein , w&rjt e* mit ©alj unb 9>fef* 
fer ; r&ff et e* in bec QJutter , fd#t etf auäf tiefen , unb 
Tufcrt bann efüc&e jerHopfie ^Dotter batmuter. fyi? 
naeö ma#t man einen feinen ^eig f rotft einen 'Sor* 
tenboben au$, [{reicht bie Sude er)? £nger*btct brauf, 
legt ben au^tn 2fal *n ©täcfeu &ef$nttteit bruber, 
tttac&t einen £>ecfel t>om llebrigen bc* 'ieig* brauf, 
beffreic^t fte mit jerffopften Stottern ; ui>b wenn tfe 
gebaefen iffc, brueft man (Sitronenfaft brauf* 

Corterr, &e fogeiiannren Öpantfcben, 
auf bfittccid)ifd>. werben bre? QMertelpfuub 

fru 
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frifcfcer QJutter $eij? gemalt , ein tventg ffefccn foffen, 
tag ba* Unreine fefct, bami Dur* ein, ©ieb.gc* 
fettet, unb inbem fte uodj fl>arm iff, b?ei) jerftopfw 
C£i;croctrec eine QBetie Martin tev gerührt , fpenud) wer* 
ben jivei) i?ot(j gefeiten 3 im ^^# V*t9 €Ucon«n 
tte fötalen Nein aeföititfen , jtvolf ßot^ gefäfcten gm» 
efer , unb pret? Q3ierteJpfunö $)?unbme()l &<*JH genom* 
tuen, unb ben ^eig gilt biu*cl;gear(xitet , Den ^etg 
wie ge\v&£nli<# in jroetj 85ldtter autfgemangelt, ba* 
eine Qiiatt auf ein mit Q5utter bffc&mierte* flache* 
^octeubtec{) getrau , mil einer rrcefenen S*Ue gefällt, 
von bem anbern QJLm ein &ümx bruber gemacht, 
mit jerf{opft«i ^Ottern überjTric^eu , mit ^uefes be» 
(freuet , unb in gefc&minbec gebaefen. 

Corte uoii #r6feln , auf 6f*erreicbif<t>, 
3u anbertfcalb pfnnt ättefcf wirb ein >pfunb »uttec 
btdtteit brein gefäjnitten, ein (jalbeä ^>ruub guefee 
brein getrau t unb mit bem Sftubelwalger gut buvcfc' 
gearbeitet ! bann ein (Ep unb toter 3)otter , tmb ein 
penig ©a(j barunter gerührt , nun ben QJoben einer 
^ortenfcftu(Tc( mit ber einen #4(fte be$ 'Jeigä au$ge* 
legt, mit etn>a£ (Singemac&teu gefüllt; von ber an« 
tern -Oalfte ein fcoppelte* ober geflochtenes ©utter 
bruber gemac&t, mw jerffopften $ott*rn be(Tric&eu, 
Mnb (angfam gebaefett. 

dorren, JLmmtottcn, auf ifteweidbifd). 
2)?an treibt bretj QJiertelpfunb Butter in einjem SBeiö' 
Itng pjWumig ab, tü^rr nenn £>otter eine* tiac& bem 
anbern eine fcalbe ©tunbe lang brein, nimmt einmal« 
be$ ^fuub f (ein gesoffener S)?anbeln , ein &albe$ <))funb 
Vf&fktM 3«^i }W ßot^ gefaxten gtmmet, tmb 
rüfcrt bief* jufamnmi eiue (ötunfce lang uutereinanber, 
julefct werben breg QJtertelpfunb feinet 9D?unbme(>l ba* 
jeno^men, gtjt uutereinauber gearbeitet, ein 
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#e* ^ortenblatt mit famt bem Keif mit ©i)ma(j be# 
ff rieben , teil falben tyiil beä *£eig$ S)feMercucfeu 
tief brauf geblieben, eine beliebige Sülle sott etwa* . 
<£ingema$ten Drauf getrau t>on bem anbern falben 
StfreU ein S)ecfel bruber mit beliebigen fiijutw ge< 
maefct , laugfam gebaefm, unb ein Dcubec ge* 
geben, ' 

Corte Don fdja>arjem 33co&, auf 6fler; 
teidbifdf. <£* werben ac&t £i;er unb feefc* £>o«er 
in einem £afen jerHopft , ein fcalbe* '$f\mb gefaxten 
Sucfer e * ne M&t ©ttinbe brein gerührt, bann ein 
fcalbctf 9>funb Hein gesoffener S&anbeln baju getrau, 
xxwty wieber bret) <33tertelfiimben lang gerührt ., julefct 
werben ^coty #dnbe soll fäwarje* geriebene* QJrob, 
cje|?oflene helfen , geriebene ÜÄutffatnuf* , unb Hein 
1 getdjnittene (Sitronetifcbaleu baju genommen, unb bieß 
I ade* jufammen gut untereinanber gerührt ; nun ein > 
flac&eä ^ortenblatt mit famt bem SXeif be(?ri#en, ba* 
©erüj>rtc bretn getrau t langfam gefraefen, unb ein 
£9$ Drüber gemalt. ( 

Korten von {tLvbbeerm ober Himbeeren, 
auf oflerretcfctfcb. £>er Seig wirb gemacht wie 
j(u ben Korten gew6j>nlicb , unb tu jwetj gleich bttfc 
linb große QMätter autfgemangelt , bie retngemac&ten 
(Jrbbeeren ober Himbeeren werben mit ein wenig burc&f 
fleftebten guefer geff offenen Simmet, mit ein wenig * 
ge|?ofteuem gwiebaef , unb Hein gefcaeften SitrQneu* 
fetalen betreuet , auf Da* ^ortenbtatt getrau , Das a tu 
bere brubec gebeeft, unb bie gemachte ^orte bei; ma« 
ßiger £l|e langfam gebaefen. 

Corte t>on #epfelrt, auf 6fterreidjifct> t 
Sie gefegten 2fepfc( werben in mec @tücfe gefebnit* 
ten r ttom j?ern£auä befreiet , unb bie ©tücfe in 
banne ©Reiben gefc^mtteu, mit burcfcgefiebtem Surfet, \ 
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geffeflenen %immtt, unb Hein gelittenen Zitronen* ' 
föakti betreuet, ein wenig mit gutem 2ftetn befpren» 
get f unb tu fcer Q3uttec geöunflet f einen guten blau* 
rigen QStitterteig gemacht, in jtvep gleich große QMdf ; 
tec autfgemangeit , ba* eine Q5(att mit Den gebunden 
2(epfelu belegt, baä anbete Qjfätt brubeu gebecfr, au$* 
gefc^nittene unb beliebige Figuren brauf gemacht , unb 
langfam bei; mdf* iget #ifce gebacfeiu 

^rteti von Qkbmab , auf ^erretc^iTc^« j 
<£in fcalbe* ffxinb frifc&e* e^malj wirb in einem | 
QBeibling pjldumig abgetrieben , acfct Sotter, jroeo 
ganje C?i>er f unb ein fcalberf 9>funb f (ein geflofjener | 
Sföanbeln baju genommen , unb biej* |ufammen eine 1 
6tunbe gut untereinanber geruht, t>ou einer Zitrone 
bie Hein gefc&mttenen ©c&alen , unb bretj QJiertel' I 
pfunb SWunbmebl baju getrau , unb wieber gut unter* , | 
einander gerührt, bann bie JOilfte bat>on ju einem ftn* j 
gerbicfen Q3tott aufgetrieben , auf ein mit Butter be« 
furnierte* flac&e* Sortenbfecfc getfcan , mit etwa* <£to' 
gemachten gefüllt, twn ber anberu #dlfte ein ©uttec 
bruber gemacht, unb gebacfen. \ 

Korten von Sucfer , ober ^immertortert, 
auf 6(terreict>ifd). gu einem <pfunb Hein geffofr ■ 
fencr 3»duWn wirb ein ^Ibe* pfunb gefd&teu Surfet, 
ein SBiertelpftmb iöutter, unb eben fo me( <9hmbme&(, 
jwetj ®otter , unb brep t?ot& gefd&ten gtmmet genom* 
men , bie£ alle* jnfammen in einem ÜKorfer gut im* j 
tereinanber geff offen , nun bie -Odlfte bauon jtt einem 
95(att autfgemaugelt, auf ein ftadjeä mit Butter be^ 
fcbmierte* 'iortenblatt getrau, mit etwa* ©ngemacfj* 
ten gefüllt, »on bev anbern #dlfre be$ ^eig$ einen 
©erfel mit Figuren brüfcr gemacht , unb laugfcm 
gebacken. 

■ Cor; . 
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Korten von TXubeln , auf bjlerreidbifd). 
t£* werben bretj SBiertefpfunb gefeilter SWanbetu ge- 
nommen , bie eine -Odlftc Davon wirb mit Zitronen- 
foft frene&et, im Üttörfer «ein gesoffen , bie andere 
Jpdffte wjrb gefltfcict gefönitten. £ie gesoffene« 
Qftanöefn in ein 2Peib(ing get&an, ttn fcalbe* >J>funb 
gefaxten Jfccfer , unb wer <St;et unb bretj £)otter ba$u 
genommen, uub bief* eine fcalbe ©tunbe fang gut inv 
tecetuanber gerührt > bann t>on jweij (?t>eru unb Sttefcl 
mit ein wenig guefer bermengt, gefönittene Rubeln 
gemacht , fofctye im 8fcf>mafj weiß gebaefen, fte &ec^ t •« 
nac&.fo für» gebrochen wie bie ge(?ift<eten Sttanbefn, . 
unb fcerjbe* flammen in ba* Sfbgetriebene gut unter- 
cinanbec getönt, bief* ßema$ auf ein flac^e^ mit 
SSutter befc&mierte* , unb mit Oblaten befegte* Xoi* 
teublatt get£an , einen SXeif fcerum gemac&t , uub fang* 
fam gebaefen. 

Corte t>on (Bethen , mif 6/fcrretdjifdj. 

Sin {>aibe* $pfunb au*gewafc$ener Butter wirb ju , 
einem Q5(art au^gemangeft \ bann ein fcalbe* $)fmb' x 
CTOebf auf* SSubelbret ober <utf ble ^ afel getrau , fcer* 
naef) werben in einem Zopf, ober Wen bret) ganje 
<&kv unb bretj Sottet jerflopft, - t>iet ßoffelootf bftnnen 
9)?tf#raum, nto iwep ß6flfe(üotf gewdffertec ©erben 
gut barunter 'geehrt,, an* dttefcf get&an, gut jufam^ 
men geru^rt'^ben ?eig nic^t gar ju fefl gemalt* i&n 
mereefigt auftrieben , boefc nut bie £dlffe bat>ou, 
ba* ^utterbfatt brauf gefegt , bie anbere £dffte be* 
^ngä ebenfaff* utereef igt ausgetrieben , brüber getfcan, 
uub wie einen SSutterteig ab^efölagen , tüc&t gar bie 
#iffte be* ^eig* ^ einem frtgerbiefen 95fatt au*ge- 
mangelt/ fofd&e* auf ein ftac&e* ^ortenbfatt, batfeine* 
Steifet, unb* mit QJütter au*gef<#miert i(? , getfcan, 
mit gcbünjTen Weinbeeren, gibebeu, guefer mib ginw 
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tuet *ermifc&t , gefußt , m\ Der anDern £dlfte De* 
^eigtf ein Doppelte* ©üner Drüber gemacht , an -einem 
mannen Der er|t eine 23Jet(e flehen la^en , Da§ Die 
^orte aufgebt, Dann mit jerfiopften ^Dottern bejlricfcen 
unD gebaefeu* 

Zotte von UTai^eln , ober frati36ftf<*e 
Corte, auf 6#erreicbifd?. Sttan rü&rt ju einer 
großen Sorte fect;^ 2oify frifc&e* ©cfcmalj in einem 
Kettling pjldumig ab , r üf; c t Dann Dreg Viertel pfunö 
«ein gesoffener SffanDeln eine (>albe ©tunb* lang gut 
Darunter gerührt, t?on jwe^ Zitronen Die Hein, gefc&uit* 
tenen ©ctyalen , unD and) Den ©aft Daju genommen, 
uuD ein (>albe$ pfnnb gefd&ten 3ucfer & a J u g^ban, 
unD Die# jufammen no<$ eine (>albe ©tunbe gut unter* 
einanDer gerührt, nun Die £dlfte auf etnftaefre* ^or^ 
tenblatt ge (trieben , mir etroatf (£ in gemachten gefüüf, 
t>om Uebrigen M 'Jetgtf ein Doppeltet ©utter Dtuber 
gemacht , obe* ötiu§el gefprifct , unD langfam gc 
baefeu 

Corte von &6rbel', auf fScfcfifcfr. (Bn N 

9>funb gefeilter SKanDeln roirD «ein gefcaeft , ein 
guter ^eü junger reingemac&ter Ä&rbel ^enfalfö. 
£>ann gieftf man eine #a(be ©a{me in eine ©Ruffel, 
fcfeldgt iw6(f <£t?er Drein, t£uc Die SfRaubefn mit Dem 
Äorbel, ein (jalbe* ^)funD gesoffenen 3 urfer unö ^ 
ne 9?ofinen Da}u , rü&rt Diefc gut untereinauDer , t(jut 
, etf in einen Siegel an Die jerlaffene Butter, rü^rt e$ 
Pft/ unD Mft'e* jugeDecft Diiuflen, mad» frximti) ei- 
nen beliebigen 'Seig, formt« eine Sorte, füllt |ie $a* j 
mit ; unD bdef t fie wie bemußt. 

Corte »oii Ztvfcln, auf ftcbfifd). 3Ra« 
ma<bt einen marmen S5uttertdig mie befannt , fädlet 
frernaefc QJottfpotfer ober anDere gute 9f vpfti , fönet' 

Det jte föei&ic&t * tfcut Daju fleine $oftneii , gefeinte* 
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tene S)?auDe(n, ©tronat, gefänittene <£itrouenf<#alen, 
§ucfer unD gtmmet, unD mengt l>te0 rec^t unterem* 
anDer. £>anu roirD ei» ©tuet vom Seig ju einem 
QMatt ausgemangelt, Die Sülle Wmif geff rieben , ein 
Äecfel von beliebig au*gefc§nittencu Figuren Drubec 
gemacht , unD gebaefen. 

ILotte vom TSrob , auf fad>ftfcb. Wan 
nimmt S9?atoafter, tfcut geriebene* Q5roD Drein, baß 
e* feine r«#te 3)tcfe bef ommt , unD rü^rt Qrper, gu- 
efer , gimmet l,nö ffteffen Darunter , manDelt einen 
SSoDen *>cu einem beliebig gemachten Seig au*, furniert 
Die Suite (jalben Singer« Dicf Drauf, mac&t einen JDe* 
et el mit au*gefc&nütenen nrillfü&rlic&en Figuren toftber, 
unD bdeft fie im 35acfofen. 

tCorte vom ÖpecP, auf facfcftfdj, $>er 
frifefce ©pect n>ivD gefcaeft, in eine ©Ruffel getrau, 
geriebene ©emmein mit ein menig ©afcne, £pern unb 
©alj Darunter gerührt. 3)et *Seig Daju toirD wie ju 
Den 'Sorten gemacht, eine Sorte mit Diefer Sülle Drau* 
formirt , unD roie befannt .gebaefen. 9Äan faun 
auc& in Den letg unD in Die glitte guef er , gimmet, 
ttnD Oiofenmaffer tfcun. 

Corte von 2(uffern, auf {&<fyftfdh Sie 
Sfnfticn werDen au*gel&fet, Pfeffer, SWuefatblumen, 
ein wenig geriebene* S5roD , €;trone<ifc&nitf e , unD ge* 
fc&nittene ©c&afeir Darunter gerührt , in Der Butter 
gafftet jr eine Sorte au* einem beliebigen Seig ge* 
tttac&t , folc&e mit Den Lüftern gefiifft , Dotter aus 
£art gefottenen Qfyern in Die Sülle in einem Otinj 
gejletft i iwtfc&e« jeDem ®otter eirt ©tücfgen ©ut# 
ter fietfcan/ unD Die Sorte wie beBünnt gebarfen. 

Umt vom &tifä) , auf fidjftfd). C0?aif 
nimmt beliebige* 3leif<# t>on ©eflügel ober £amm oDee 
einem ©panfärfel, «Der twn aßen em>a*, fcaeft e* 
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ganj nein , tufcrt ein wenig <Sa(| , ^ngroet , 
fer, SDiutffatblumeu unD «ffarDemcmeu Daju , rö|fa 
e* ia Der Q5ucteu , unD (dßt etf Palt werDen. 3)ann 
nnrD ein <Stücf uorn ^eig }ii eiuem ftugetCicfeu 
ÖMatt autfgemangelt, fo groj* alcr man Die Zotu fco- 
fcen will, legt Daß glei|cf> fingersDicf Drauf, inaty 
von Dem übrigen caj einen 5)ecfel unD beliebte 
Figuren Drauf, be|freic()t Da$ "iorrenbieclj mit QJuu 
ter, unD baefe fie wie gewofcnUcty. 

Corte von IHanoem , auf ßd)ft(d). ®fl 
9>fuuÖ gefödlter jOftmdeln nnrD flein geffoffeu, und 
im wd()renDen (Stoffen tverbeu jtvet; £albe (Sperma' 
len Poll Diofenwaffer na$ unD nacl) Drau gegofien £ 
tann in eine (Scfcüffel getrau , ein fcalbe* fm* 
DurcfcgejTebten 3 u ^ er / «nb jefcn (Jper eine* naety 
Dem auDern Drein gefcfcfagen, unD eine (StunDe lfl«9 
gut untereiuanDer gerührt, fcernacfc in Die mit 9" 
fömoljeuer QJutter ^utfgefömierte §orm gegoffen, 
unD in einem temper irren £>fcn gebaefeu. 

Corte von jfojxinntebecren 1 '«uf 
ftfd?. vötefe afcgefireifren 95eere laßt man in einem 
topfe mit etwa* ÖJutter fceif? werDen , t>ermifcfet fie 
mit Hetnen Olofinen,, guefer, tfarDemomen, gejlofii' 
neu gtmmet unD geriebenen 95roD , füllt e$ in fW* 
mürben gerdnDeJteii ÖSoDen , bebeef tä mit einem 
ter toon ^eig , bdefttf unD beflreuf* mit guefee twD 
^immet. 

Corte btetf&tbiQ 311 machen , auf ßcfc 
fifdj. £D?an mac&t in eine 'Jortenforme einen 25^ 
terteig auf Den QJoben unD £KanD , füllt ifcn mit 
beerfülle, %u<ttv un & Stowet, giefr Darüber eine« 
QKanDeltortenteig , bdeft fie , unb : raa#t julefct ein 
«Ktf* * gelb * unD cot^ee? (£t)$ Darauf» 
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XCmtfyabn , auf enöltfcfc. SBirb eben fo 
rote unten , bodj o(me Sülle jngericfctet , innen unb 
auffen gefallen unb gepfeffert unb in Die ©ofe getfcau;> 
Dann werben Idnglic^t gefcfcnitteue ©Charlotten uwo 
^wiebeln im Gatter blanchirt unb mit eben fo ge* 
ftynittenen eingemachten Surfen-, gefönten ©chinfen, 
Jtapern , feart gefotteueu langlicht gefcfcmuenen. <&;eru, 
gefc&mttener 9>eter|7Üe unt> fiaulit in ein Äaffrol ge* 
tfran, öitägefoc^t unb mit Sitronetifaft an ben ^rut* 
£afyn paffirt. 

€nit&dner mttQalbey, auf fraiu*ftfä>- 

£)ie ^rutbd&ne werben )krji$ eingebogen, unb £alb 
am ©piejj gebraren, Dann in ©tüefe gefcfcnitten, in 
eine Äajtrole gctfcan , Hein ge&acfte Trüffeln, ©Cham*, 
pignonen unb etliche Hein gefcfrmttene ©atbellen baju 
gegeben , QBein unb ein wenig Diinbtfbruhe baju ge* 
goffen, nnD jugebecft, langfam gebuufiet ober gefocbu 
95Jenit jTe gar ftnö , jo wirb bie ©ofe mit einem Jfau* 
Ii* &on Äalbfleifch verbietet ; bie ^rut^d^ne werben 
abgefchmaljen , unb mit bem ©aft t>on einer Zitrone 
ober spomeranjen jum Q>orgericbt warm angerichtet* 
3)ie ©ebnepfen nnb Söafferfcbuepfen , wnb anbere* Qe* 
pugel mehr werben mit gleicher ©ofe angerichtet. 

ttutlnmev auf f*d)fifd) gefüllt. iöie 
^ruthüner werben rein gemalt unb aufgenommen, 
eingefaljen , mit fiorbeerbldrter betreuet , mit (gfhg 
b :fpr enget , unb jugebecft über 97.utt an einem füfj* 
ien Ort liegen laffen , bann auägewafcheu , bie tebem 
unb SRdgen &on anbern Lünern f lein gefjaeft , geriet 
bene ©emmein , »er mifebte* ©ewurj , ©ai} , 
unb ©afcne baju genommen, bieg, gut untereinanbec 
gerührt , in ©Wer gebun(!et L bie Srutfcöner bami$ 

gefüllt, 
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gefußt , fol<#e am ©pie§ gebraten , immer mit QSut* 
ter besoffen, bann in einer guten SXinbfuppe aufgefocbt, 
«Hb aufgegeben. 

(Erurbabn QfnMaiO am ©p/e£ gcbras 
fen , auf f&dbfifd). ÜWan bürtet if;m , wenn er 
auegenommen i|T, unten Die Süffc rc^t fefi jufam* 
meti, fc&läcfjlägt |7c tytt oben am ©dent'e entjwei;, 
tm$ reißt bie §üffe lo* , fo gefcen alle Slajren mit (jer* 
au& $>ie J?eber, etwa* ©pecf, ©Charlotten, 9>e* 
rcrjtll * 35a(l(ifum unb Sfcimian , (jacft man Mein, 
faljt f pfeffert f unb »ermißt bie QRafle mit 3 Gfrc* 
bottern , eingeweichter ©emmel unb (£ttroncnjäft • 
füllt öamit ben Äropf , fteeft eine ©peefbarte auf 
fcie Q5ruff, ffeeft ijjn an ©piej* , verbinbet t&n mit 
einem mit Butter betriebenen unb gefatjenen Rapier, 
bratet unb begießt i(jn oft» 9Wan bratet Äaftanieit 
unb au* QJratwiirfte , bie man in f leine ©tücfcben 
jerfc^neiDet , in Äauli0 weiefo f oefct unb lax ©aft von 
einer Zitrone baju tropft. 

. * $unfe* 

£tmfe t>on itteerrertfg f <mf fSct>ftfd>. 

SD?an reibt auf einem Oveibeifen guten OJJeerrettig ter 
niefct faftgt iff , ganj fein , unb ein paar boräborfer 
STepfel baju , jucfeit e$ , unb gießt £B:tn Drauf 
3)iefe ^unfe fann ju einem gebratenen Äarpfen ge* 
geben werben. 

Ctinfe von Öajme ober @d)mmert f auf 
fÄcfeftfcb; QRan fiebet gute fwfie ©afcne auf, unD 
Wßt fie wieber erfalten; bann wirb bie biefe S)a\\t 
ba von mit ein^m ©cbaumlöffd abgenommen, in ei* 
rie ©cbüffel getban , unb mit guefer beflreuet. 

Ctmfe von Xsfmcn, auf f&chftfd). 
Dvoftnen werben mit jertyfeten QJrobfcfcnitten im $?6t> 
2 fer 
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fer gelloffen , bann in QBein jerrteOrn , burcfc ein 
eieb in ein ®efdß gegoffen , gejutfert unb mit 2im» 
met befireuet. 

Cunfe von £aflf«i , auf f2cfcftfc&. ®ie 
Sluff« werben geltet, unb mit geriebenen 6em< 
mein unö bem äBeiffen von &art gefönten <£pern in 
einem SKbrfer ganj ju «reo gesoffen, in 2Bein icc- 
rieben, bur<$gefei&et , gwüi-jt unb flefithm, ober 
gejuefert. 

, £unfc van peferftllen, mif f3<*fifd?. 

£>ie grüne QJeterfWe wirb Hein ge&acft , mit einer 
, in QBfin geweiften ©emmelfrumme in einem ßti. 
. wernen ÜÄörfee Hein geftoffen , auSgebrficft . ober 

»M »ein enge« e«eb getrieben, gejuefert, unb flcin 

gefcaefte &arte Gfyer bruuf geflreuet. 

{• » . * * ■ ' ' * • 

SBan&et 

^ x£®*5** t,on ®e&acf fem , auf ofremfc 
I d)ifd). ©atf breite t>om #a.b*fc&l4ge( wirb gan> 
Hein gepaeft, unb mit efmmefbrbfetu , unb tfapri, 
Söuiolg unb äBeinbeeren in Butter gebmiffet , bann 
aSüc&raiim unb eht wenig 2Bein unb (£6tg baju ge- 
geffen , unb t$ gut bicflicfc jufammen bünffen (äffen. 
auHgefftplt, bie 2Banbeln mit «öutter ober 6*malj 
«utfgefömiert , ben ©eben oon einem mmben $eig 
gemalt , bie Suffe brein geregt , ben £>ecf ei »on ei. 
nem guten "Seig brüber gemacht , mit jerflopften ®ot* 
tern uberfiric&en , unb langfam ben einer • mäßigen 
#u>e im Ofen gebaefen. 

VOantel von »«roten, auf i(ietveid)ifcb. 
«in SSirrtelpfunb fri($er^Q3utttr wirb pfldumig ab» 

i5f f gettie« 
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getrieften , Dann tretj (?lj*r unb jtrci) Sottet jerffppfr^ 
^Si^fotenbrofcln mir gutem A&in angefeuert , |ed)6 
£ot(> Durcfygefiebteu Stucfer, ein t'ot^ gesoffenen %im* 
met/ uti* jweg fotfc itiircnat Oa.^u genommen , alle* 
gut untereinander gearbeitet, Die nur Stattet ausge* 
Initiierten 2Banbelu etwa* über Die J^dlfte Damit aus? 
gefüllt, unD langfam gebaefen. 

EDanbel von ttlatt , auf 6tferretd)tfcb. 
Set gute mürbe QJutterteig wirb Sföefferrücfeu bief 
aufgetrieben ober auf gemangelt , jur gülle werben s 
Cot(> gefaxten Drei? &;er, Drei; -Öotter , flciti 

gefcacftef SKinDfmarf , unD acf;t iotff Hein ge|4)uitte* 
neu Zitronat genommen , unb Die|j alle* eine ©funDe 
lang ,gut untereinanDer gerührt , Die mit Sßuttcr auf* 
garnierten StttanDeln mit einem 35latt t>on ^eig 
aufgelegt, Die §ülle Drauf getrau, Docfc nic^t }u wÜ, 
unD ofcne Scfel langfam g?bacfen. 1 

CDur^el von Semmel , auf ifltrteis 
d)ifd). 3" einem Jpäferf werben ein fcalbef 9>funö 
Surf er , acfyt £i)er unD aefct Sottcr eine ©tunDe 
long gut gerührt, Dann acfyt fiotfc gefeilte © t mmeU 
fcbmoUenbr&fln Die gefaxt (Inb , einer (Sitrone 
iDie ©$alen f lein gefc&mtten, unD Drei) £ot(> Idnglic&t 
gefönittene 9>i<?afci gut barunter gerührt, tu Die mit 
^Sinter auf gefetymierten 2öauDeln getfcan, unD lang- 
fam gebatfeti. 

XXXtn&el mit Rrcbfen, mif o(ittvtid)ifdj. 
(Sin SSiertelpfunö ^reb^bntter wirb pßdumig 0690* 
trieben, Daun werDen ein £9 , fcier Sotter , jiveij 
86ffelt?oll ©erben , gefottene auf gelö|Te unD f lein ge* 
fcaefre Äreb$|cbwänje , gesoffene SRttffatenblunun, 
ein (>ait>e^ ©ciDel 3Stl<t) , unD ein fcalbef Qßfuut 
tmfcl genommen, ein wenig g^Mjen , t Diefc aüef gut 
umemuanoer steuert , einen lorfern . 5eig gemacht, 
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i^n ein wenig an ber SUdrme flehen faflTen , baß ec 
aufgebt f nun tue QBanbetn mit jerfloffeuer .&uttec 
autfgefcbmiert, fte fcalb mit bielem'Seig angefüllt, unD 
langfam baefen (äffen. 

tOanbtl mit£cd)ten, auf b(letteid)ifd)+ 
wirD ein mürber Qtatterteig gemacht, fcamit füllt 
man Den Dritten ^£eil Oer mit Statter auägefcfymier* 
ten SB&aubcfa au*, nur überfottene £ecl;te^ autfäe* 
löjfe Ärebefcfywdnje , unb Jpecfytenmilcb unb febet 
fljein gefyacft mit ein wenig gebünffeu grünen (£rbfeu, 
etwaä DJfclcbraum , unb mit ein wenig <5alj unb 0>> 
würj in Qtatter gebünflet, bie QBanbeln mit biefee 
Süüe fcalb »oll gefüUt , einen JÖecfel t?on ^eig bar* 
über gemacht, ,unb langfa/n etwa bret; SBiertelßun* 
&m (ang gebaefen. > 

U?anöel von ZMldbraum, auf bftetteiz 
efeifefef* «wm falben $>funb pfldumig abgetrie* 
baier frifeber Qtatter werben acfctjefcn Äotter , ein 
(Settel 9)filcf;raum, mer Ü6ffefoolI ©erben, f ^pfunb 
fcfyineS 9Rttab.nie$l unb ein wenig ©alj genommen, 
Diep alletf gut untereinanber gearbeitet, bie SBanbelu 
mit Qtatter au*gefcbmiert folcfce falben 3$etl bamit 
gefüllt, etwas an ber SSJdrme gefcen (äffen , unb banu 
langfam gebacfeiu . . 

XOanbel von Äeig , auf b{tttteid)ifdh 
JÖen ^etg unb bie SBaubefa maefct man wie bie 
QRarfwanbeln. .gut §üüe wirb in SKilcfr ganj weiefr 
gefottener unb gesoffener DJeitf genommen, fieiu ge* 
floffene Qßanbeln, Dteg jufammen geflofien, unb bmj 
SBiertelpfunD Qtatter pfldumig abgetrieben, fünf (£t;er, 
|ö)Wf Sotter out jetflopft, afyt £ot{> burcftgefiebteii 
Surfet, etwa* gefaxten Sucfer, gefefchittene Zitronen* 
fcfcajen f Sitronat , äBwibeerlein baju genommen, 
Unb biej* alle* gut unterer. anber gerührt, öie 2tfait* 
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beln mit einem ^eigMatt ausgelegt, t>te Suffe tat* 
. auf, Dg<& nietyt j» »oll getfean, uub langfam ge* 
baefen. \ 

VOanbtl von %>tob , auf bofrfiiifct). SWrni 
nimmt je^n 8 otfc guefer , ein Viertelpfunb fuffe 2J?an> 
Dein, un& pct> i'etf> gimniet, fcief? aliee f lein gejtof* 
fen, ac&t (?t?er bran gefcblagen, eine ©tunde lang 
geruht , bann ein Viertelpfund ?Srol> Doju gerieben, 
Untereinander gemengt , Die SBanbeln mit Butter 
autfgefebmiert , Den <ieig hinein getfcan, fty&n brdun# 
Ii et) werden lafien, uut> langfam gebaefen. 

Wanbel von Ödjmala, auf böjjmifcb. 
$S wirb ein Viertelpfunb frifebe «utter , ein (jalb 
\ QJiertelpfunb ©cbmaty, ein £6jfeh>oll Äreb*bmter, 
mer ganje (£per , tner iDotter , vier €6ffelt>oH* abge* 
wäfferte £&fen , ein fcalb Viertel feine*. SKefcl , 3* 
efer unb <£itronenf<#alen nacb QSelieben genommen, 
barautf ein loderet wo&lgefcblagefter ^eig gemalt, 
Den man etroaä (fe&en laßt, und tfcu fcernacb in den 
baj« gehörigen , mit $ett auSgefcbmierten formen 
langfam bei) gelinber S)\%t auäbäcfu 

XXJafferfcönepfen , fiefce <&d)ntpfm. 

SBeic&feftn 

VOeicfyfeln, auf btym ifd) einwmadjen. 

SSRan nimmt fcb6ne SBeicbfeln ; febnetbet ben ^altert 
Stengel ab, reinigt fie in SBaffer, ndmlic^ in 
ferne ; baf? man fie bamit abfpielt , bann ntntftu man 
ju ein 9>funb aueb ein ^funb bu r<b(jeff ebten feinen 
3u<*er, fte bamit in einen mefiiugenen tfeffel, ober 
in em gut aerjinnte* Äaffeol getfcan , ein paar 86ffet- 
voll 2Ba(fer daju gegoflen, über ein mä&tge* 3?o£l' 
feuer gefegt, oft fachte geföutteft, ba§ fie j!c& niebt 
anlegen, aber mit .feinem S6ffct gerügt, fortff |eci 

drueft 
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Erlieft matt fie. Sftac&bcm ftc einige SSBaH getfcan, 
ober ein weiiig aufgef oefot fiiib , nimmt man Die 233ei<$- 
fein &erau* , unb Idjjt Den torjrop uoefc fo lange fie* 
i>cit f btäer ein wenig eingefoefct ifl , unb anfingt tief» 
lieber ju wetten , Dann Idjtt matt i&n erfüllen , bi£ 
er }u einer ©ulj gefielet i|t. 'Sfcut er bieg noefc nic&t, 
fo (4§t man tfcn wieber fo*en unb fah werben. Sftun 
tfcut man Die Sßeitfefefo in ein gucfergla^, unb gie£t 
bie ^ticf erfutye brauf , ober man fann feiere audj in 
ein befonbere* @(a* tßun , unb 2Bei<#fe(n unb €>afc 
jebe* t)or fiefc befonber* aufbewahren Ä unb wenn 
man jte jum ©ebrauefc nimmt < erfl bie ©ufje ober 
ben <©grop &rauf gteflen. 3)ie Johannisbeeren wer* 
ben eben fo eingemacht. 

PPeidjfeln oi>er Ätrfcfeett auf 6flerrei; 
d)ifd) Qtbaden. SRan t^ut f#6ne* gRunbme&l 
in einen Sßetbling , giefr wetffe* QMer ober Sßeiu 
bran , c^ut jerttopfte <£i?er , etwa^ gefaxten Sucfer, 
unb ein wenig ©a(} baju* tmb mac&t ben ^eig tu 
berge&6«gen $)icfe f . bafc er bicTU* flieflenb wirb. 
3)ie /äßeic^feln ober Äirfc&en werben in Heine QJü« 
fct>e(n jufommen gebunbeu , breiu getaucht , unb im 
(eificit ©etymah gebacken* 

XVeid)fcln f bie fogenanntcn fpanifdben, 
auf *ftctteid)ifd) einwmacben. Q»an giefr an 
brei> Viertelpfund Sfacfee cht Beibef SBaffei^ 3^ 
£em er anfangt ju ftebett , wirb er bregmal mit fri* 
fc&en QBafler abgefc&r&cft , ba§ er fic& läutere. SBenn 
er bief eingefotten i(l, nimmt man i£n t>otn 8euer f 
unb (4§t ifcn ein wenig autffft^Itm 3>ann wirb ein 
spfunb fc&Sner Qöeic&feht genommen K bie ©teugel ba* 
von ^a(b abgefc^nitten , bie QBei<#feln brau get&an, 
über eine md§ige ©lut gefe&t, Mnb fie Jangfam fteben 
tafeit. .3» wdfcreiitem fteben werben fie oft fachte 
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gefcbuftrlt unb t>om Seuer genommen. ÜÄön'Wfrt fte 
fb laiige fteoen bi$ fre Hat iinb bur#jT<#tig weröen.. 
Jöami t(>ut man fte xn üwm 2\$et0ltng utilMdfjt fie 
über 9ia<bt an einem füllen £>rt fiebern an* 
bern ^agä werben ftc wieber ein wenig überfetten» 
-Oernad) werben jte gut abgefeilt , fcerautfgenofamen, 
in ein gucfergla* getfcan , bie ©ttlj etwa* »erfüllt 
brüber gegofieu , bie ©Idfer wrmac&t, unb an etnen 
füllen Ort fcingeffeUt. 3Me 2fmerillen , fpanifcfc 
©unbien, unb anbere f$&ne *Pefjweic$fefn werben eben 
fo eingemacht* 

• 

SJBetn&eere* 

• t mm 

XOtinbttvtn auf facbftfd) Qttocfyt. ©te 

werben von ben ©tengein abgepflüeft , er(t ein wenig 
in QJutter gebraten, bann etwa* QBetn brauf gc* 
Sofien, Sucfer unb gimmet bajn getrau, unb bamtt 
gut aufgefoebt , in bie ©c&üffel über in Butler ger&* 
pete ©emmelfcfynitten gegofjen. 

tOctnbecrbrube, ftc^e 23ruf>e. ' 
VOttfcbcz £afm , fte&e £atm. 1 
VO*lfd)e £ütier, fle(je Ztutbüntt. 

tCWfcbfo&l auf f4d)ftfcb sefoc&r/ Sie 
jroffen Blatter ba&on werben wegget&an, unb nur 
bie ©täubten genommen , folc&e wnetnanber gefc&mt' 
ten , in einen Siegel an bie pebenbe Sleifc&brü&e ge* 
t&an , unb weieb gefoebt , gefc&dfte in mer Zfyiit ge> 
fd^ntttene unb in 9unbtffetf ger6ffete Jfatfanten, mit 
einem ©tuef frifefcer Butter, unb SRutffartnbf unten 
baju gegeben , gut eiujteben laffen unb aufgegeben. 

Wims 



\ 
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XOOf&toW. auf tfchftfct) gcfttllr. QSom 
SBalfcbfobl iperöeu Die greifen QMJtter abgebrochen, 
oben bei;m voccunf autf^öfert, im fri|0en 3ßa|Jcc 
^etvatc^eu uub aurfgebrüeft. 3>4uu tvirö Äalb&fU'il^ 
mit dttitWmarf nein g^aeft, (5 n#q, ©aij, (gpec, 
jUnfc geriebene ©emmeiöreftht Darunter geräfyrt , Die 
autfgefe&Iertett ötauoeu Damit gefällt , oben Druber 
efal iSlatt gebutiöeu 1 fofebe iu einer jfc(b|Ut|$brftye 
weic& gebebt, Dann trpcfen (Krau*g?iiQmmeii , fte tu 
einen Stemel jetylH, eine i^i^uenbhuneiibiü&e mit 
Qtatter brüber gegoffbi nac&Dem fie Damit aufgefegt 
finö, »erteil fte tn Die ©cbüfel .getrau , upuananber 
gefdjnitteti , baß baö Sietfa; eben fitunu, uuö Die 
iSrüije Drauf aegofteiu 

. 1 •• • • • 1 

• 

CSBefpennejh 

.tt>eft>rnn*fi , auf tytrrrtfc&Td). 3)?<m 
treibe jwöif frty fnfeber Butter pßdumtg ab, t&ut ein 
»reo jerf topfte ©otter, }W9 e&ffeft>oU ©erben, 
.fieben goffelooll ä)Wc& , etwa* vStfj uub ein (alte* 
9>fttnb SRunbtti^ genommen, Den '^eiq, gut burebge* 
« bettet , ifyu auf bem gemelbigteu i)hibelbret eine* 
flehte« Singer* bief aufgetrieben , f(ei» gefönuteue 
SWanDelii/ Weinbeeren, ge|TofTenen'3imm:t unD %\x* 
Cfer auf Die Siefen gelfreuet. Drei? Singer breite §lu 
efen autfgerdwlt , nni&reub ba& folc&e jufammen ge* 
tofft werben, mit Qtatter bej?rfci;cu, in eine mit 
Stattet ' aiiägefcfrmtrte Pfanne getrau, au einen 
warmen Ort (iugefMU , Da& (ie aufgeben föimeu, 
lieber mit Q5utter betfric&eu , (angfam gebaefen, 
j&erwa<& ein wenig «ufgefoefete ?JJü# Dvan flego|]ein 

■ 

1 
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XVilbprtt vom Ämbfletf* , auf bite 
tmfd) gemacht. 2K«gcre* Ottnbjtetfö wirb Hein 
ge&acft, beruad) tfd(6erb|ut in <2ßein geruht unb 
geben laflety 'fyerna$ JRiubfieifct) tu ©tücfe ^efc^utu 
ten , jeneö attetf mir gertebenem Q3rob Drauf gegoflen, 
Pfeffer brau gei&an, jugebeeft, unb Aber bem geuer 
gut ifufvn , ober bdmpifen (äffen. I 

VOtlbpvet auf 6ffcrmd)ifd£ Sie ÖIucf# j 
brdtefn nnb ber ©erleget uom ^)tr(^ werben gut ge* 
fpieft, (n ein DJein ge^an, gau$e gwtc&cln, äto* 
marin, gefönittene* feamfcQ ifubelfraut/ grpfc ge- j 
fcfcnitteneS i?irf<#fctt unb ©peef fcaju gegeben, uub ! 
bie >33ru()e in ber etf gebeifst fcat, brüber gegoflen,« 
o()en unb unten ©lut gegeben , unb ee? gut bunffen 
lafient Stac&bem e* mürbe unb gar tff , wirb e* | 
entweber fo aufgegeben, ober naefc belieben eine 

kapern ' Qber ©arbeKenfoppe brüber gegpffen* 

» • . « . 

-SBuc&teftn 

XÜud)teln mit Ärebsbutter, mif beb* j 
ttiif*. Sin ^albee? g>funb Ärebsbutter wirb fo 
fange gerügt/ tt$\$t fäumig wirb, bann werben I 
$wep ganje (&;er unb feefa? Softer gut jerf lopft , mit 
einem ©efcoef gefottener f GM*gel5fter *unb Hein ge^ ' 
fcqcfter Ärebfe , ac&t S&ffefoolf füffen ©#metteu , ein ! 
paar 2&ffetooa gewJfimer Wen, unb etwa* fc&&< 
ne* $5ltfy bam genommen , aUt* bieg gut jufammen 
gerührt, einen gelinben 'Seig brau* gemacht, i&n 
Singettf bitf autfgemangeft , Weine runbe <piä&e j ober 
platte Äügefein brau«? gefd&nitten , fte etwa* in ber 
QBArme (leben iafien t ba& fte aufaeben , bann etwa* 
fufien <&<f)\\\WWi mit einem ©tütf friföer SSutter 

und ' 
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. unb eben fo öiel Jfceb^butter in einer Pfanne ober 
tfaflrote auffielen (äffen , Die c 2Buc&teln ui$( aijf« 
foubem neben eiuanber ßifiefat getfran , jugebecf t , oben 
ewae me&r al* unten §euer gegeben , (ie ungefd&r 
eine <Biertelf?uui>e lang (ieben unb bdmpfeu laffeu. 

üOucbtelti t>on Ärebfen, auf bbbmifd). 
3u jwep ©eibel 2Äe()l wirb ein (jalbetf ©eibel ©$met> 
ten ober ©a&ne, ein groffer göffefooll Ärebäbutter, 
brep (&?erbottern , bret? e&ffefooH abgemdfferte £6feu 
genommen, unb Darauf ein gitt burc&gearbeiteter lo* 
cfecec ^eig gemacht, man nimmt aucfc baju geffofient 
SKutff atrnbhutien , unb faljt i§n md&ig, brauf xokb 
er auf bem Q5ret wie ein Äuc&en aufgewirfet ober ge* 
mangelt : &etnac& nimmt man wn einem balben ©c&ocf 
Ärebfe bie ©cbrodnje , fcacPt folc^e Plein , furniert fte 
auf ben Äuc&en, überroicfeft, unb rollt ijrn roie eine 
dornte jufammen, fc&netbet &ernacb bat>on Idngfic&te 
©tücfe xoxt ein (g? groß, Id&t (ie etwa* (fe&en, unb 
jicfc au*be(men. 3)ann nimmt man in einem Keine! 
guten ©c&metten, tjjut bie ©tiVfe frinetu, legt einen 
groffen ?6ffc(uoU Ärebäbwter brauf, unb laßt (ie betj - 
mdjhger #ifce bacfem 

tt)ur(le von Äapautiern rec&t beliPae auf 
bJbmifctj 311 mad)en. 3#an ^acfr vom tfapaunee 
bie gSruff , ba* gett unb bie Seber , auc& ein wenig 
93?ajoran unb mit in &3)\rtttttn geroeic&rer unb wie* 1 
ber autfgebrucf ter ©emmel , brer? bunu gerührte (Ei>er f 
3"3«>er, Pfeffer, 3»u$Patenblumen , ©afran, ©alj 
Unb 2öetnbeereu untereinanber ganj Hein , .mac&t flei* 
ue 2Bucfa barau*, bmet (ie in «utter, unb mac&t 
fine ©ofe von ifapern, Zitronen k. baru6er. 

• f * • 

• J / - 
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Wurft ober T&tttmttfl auf bbbmifdy 3« 
tnad>au £>ie ©pi&eu von Dem Sungenftratcti famr 
rtwaä <$leifcß-t>om Jp.Tj werben fletn gefluteten/ mit 
©cfrweinlpetf tu einem ÜRörfer gefioffen , gewürzt, 
tmb mit wurfliebt gefcfyutttenem ©peef neb|t einem Öla* 
guten Sßetn ttermtftt. Ober man maefct fte t>on 
Jpaiefleifdj «cm D*frn , von ©peef , Sliereufett tmb 
öc^roeineblut , w;lcfye man 24 ©tunben iu einem 
ffarfen Ovaudj von Jtronatwet * (£Bact)()oiber(>ol}) ge* 
tduct)ert uuo bann in SJaufo&l ober ©auerfraut gc 
foct)t noerDen. Ober man mac&t fte auf wallte 2lrt 
von grob ge^aeftem DunDfieifd) von Der 3Bei$c , eben 
fo ge^aef tem ©peef , Äuoblaud) , Qfcumöl , fem ge# 
baefte (Sttronenfc&af en f eiu wenig (Salpeter unb gre* 
beu Pfeffer, Üttan räuchert fie eben fo lang, foc&t 
unD giebt fte falt auf. ©ie f&mten aber ancf> von 
@rumbfi€tfc& vom Ockfen, SÄilj, ©peef / £Xofambo(, 
SOtajoran , ©alpeter , bittere 9>omeran}enf$alen unb 
groben Pfeffer gemacht , tu einen £)arm gefüllt, ge* 
pre|t, wie oben geräubert unb falt aufgegeben. 

XVtxtii von Salb ; ober an&ern $'eifd>, 
auf b$t>mif<& £)a* ftlcifö wirb bünu gefc&ato 
ten , in Q5utter gebraten , Wentorf) ganj flein ge(>acft f 
fcier ober fünf (£i?er bran aefc&fogeu*, j^rftofTeue 
Butter r mit eingemachten 2B:inbeerlein ob:r ito* 
rintben, ^>f?ffcr , ÜKuäfatenblumeu, ©alj, (ßettrßlt 
ober ÜRajoran, geriebene tinb tu Butter gebräunt; 
©emmel bran getrau, alle* unter rtnaiiber gerührt, 
bat Ädlberncfc hl ©eflalt einer QBurft bamit gefüllt, 
imb in ber 9>fanne ober im Äaffrol in Sett g> 
braten» 

Wntß von &apauneni , auf bJ&mifcb. 
£y.ttf Sleifcf) tjon gffotteneu .ffapaunern wirb mit 
DJinbtfmarrffehr gejjacf t ^ hernach ba£ #Un «u* einem 

ge* 
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gefottenen Äal6$fopf, eine in ©gmetteu qeroeigte 
©emmel , agt jerflapfte JÖotter , unb ÜKuäf atenblu* 
men baju genommen, QBunle örautf gemacht, unb 
folge &ernag entweder iii ©gmalj gebraten , ober 
nag belieben in einer ©uppe gefogt. 

UPurft von Qptnatb , auf bfymifcb- 
JDer ©pinat() wirb gefogt, autfgebrücft unb Hein 
• gef>a<ft, unb wenn eS an feinem $af?tag itf, fo t&ut 
man ©pecf , 9Unb*raarf , gefgälte SRwnbrfn , em 
^Stucf $leifg t>on einem jungen §erfel unt> autfge* 
N i5|fe ,ftreb£fgw.inje , attetf untereinander fletn ge&atft, 
geriebene ©emmein, jerflopfte <8parV ; unö SRuSfa* 
tenbtumen, aug nag belieben ein wenig gucfer 
fcaju , ru(>rt &ieß alle^ gut jufammen , magt 2öür* 
ff e brau*, bratet fie in ©gmalj, legt fie brauf in 
eine pebewbe 97?anbe(milg, ober J^imerfuppe r uhö 
l lätrt fie Drinnen auf|Te&en, 

CDucfl von ISvtbfen , auf Wf>t*if& , 

©n ©gocf gelittener unö au$ge(6fler Ärebfe werben 
flein ge^acft , in eine ©dbüffel getbau , örep ganjc 
(5per unb $e6n ©otfer gut $crfIopft mit einer \\\ 
©gmetteu geweiften ©emmel , mit SKutffatenblumen 
' unb Ingwer baju gegeben , aüe* gut mit einem ©tücf 
Ärebäbutter untereinauber gerührt , QBürfte brau$ ge* 
Atagt, folge entweder in einer ©uppe 'gefogt, ober 
' in ©gmalj gebraten, unb eine ©ofe baruber nag 
belieben gegeben. ' ' ».-.« . *♦ 

EDurft i>on (Dtronen ober Pomeranzen, 
auf bobmifi?. 2)ie ©galeu uon ©fronen oöec „ 
CPom*ranjen werben auf einem DCeibeifen gerieben, 
bann jwetjmal fo mel gertebene ©emmein a(* Sttro* 
.neu fiub, unb gut jerBopfre $)otter fo Diel af$ n&tfcig 
, (tnb,>bajM genommen, nag Q5elieben gejucfert, gut 
untereinauoer gecu&rc, Die 3) Armer bamit gefüllt , foU 
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d)t erff tn@cf)mal} gebacfen, tarnt fotd^e iuetnc &ou 
2Bein , lottern , gucfer , unb J35uttcr gemoc&reu 
©ofe getban, unD fie Darinnen aufjtebcn laffem 

lX>ur|*e von Äarpfeablut am ^aftage, 
auf boOmifd}. 2>a$ QMut t>on etlichen Karpfen 
n>irl> mit ©emmelföuifcen aufgefangen , bann mit Der 
QKilcfc unö Seber »on Äarpfen, aud) mit bem ®luf 
r.nD Den ÜÄägen uub Ccbern toon jungem (Sejlügel als 
Rauben, unö »on gati| jungen Serfein ober SDfeer* 
fä) weinen , unb mit in ©d&metteit geweichten ©emraeU i 
tttiDcn gan; Hein unter ein anber gefcacft , einige gut 
jerf lopfte £)otter mit ©alj , gesoffenen Sföuäf atblumen, 
Weifen , ^ugwer , gefc&nittenen Qtttronenfcfralen , unb 
an Der SSMrme jerfioffener Qtatter Da ju getrau , Diejj 
alle* gut unteretnanDer geru&rt , Die Sdauer Damit 
Do$ utct>t ju doQ gefüllt; unD Die 2Burfle uaefy Q3e* 
lieben entweber in Der Stattet gebraten , eber in einer 
guten Stinbtf * ober #uuerfuppe gef oefc u 

XX>ut(lc von Xinbfleifcfy , obtt (tervtlav 
würfic, auf btymifd). 3« einem tfcH &ttafc> 
fieifcf) werben jwei; '3 fpetlc ©ctyweiujleifc& genommen, 
biej? erft flein gefcaeft, Daun im Dörfer ganj flein 
ge(Tofien , flein gelittenen unD ge&acften ©peef na* 
belieben , nacktem mau Die SBurffe mefcr ober we* 
niger fett fcabeu will, Daju genommen , ©aty-, Pfef- 
fer , ^ngwer , Weifen , unD SBuäfatenblumen gau| 
grob geffofien, Daju genommen, biefi alle* gut unter* 
etnanbet gemengt , Die ÜKnb*b4rmer Damit ganj fejt 
gefüllt; mit (Spagat Dic^t jugebunben, folefce Drei) bi* 
vier %age, langer aber «id^t # im falten övaud) f)du' 
gen laffen , bann in Die 8uft geengt. 

XV&tftt von Öparflei, attf bbbmifcb. 
JDet gefottene ©pargel wirb mit gebratenem Äapau* 
tierfleifö unb Otinbtfmarf flein gefcaeft , Dann in eine 

©4>*P 
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<8>c&üflfel getfcan , eine in ©etymetten geweichte ©env 
mel, jerrufcne Sßurter, geff offene EDicmbelu, jerfiopfre 
iöotter unb ge(toflene CO?utffatenblumen fcaju gegeben, 
l)iep aUe^ gut untereinander gerührt, $)drmet Damit 
gefällt, unb bie 2Bur(?e na<# belieben entweder ge# 
traten ober gefotten. 

TOutft vom Äofcl , auf btymifd). £)er 
Äofcl n>itb fcalb gefotten , bann ausgef tiple mit einem 
©eboef att$gel6|fer Ärebfe Hein gefcaeft , in eine 
©Wülfel getfcäy, g*r6|Iete unb geriebene ©emmein, 
(£per , Butter unb Öemürj baju genommen , unO 
QBür|?e *rau$ gemacht, folc&e in ©cfcmalj gebaefeu, 
bann in einer Q5utterbr% aitffteberr laffeu. 

XOutH von £ed)tcn unb iWpfen , ober 
paulane rueiirfte , auf böt;rmfci;. S)a* §leifcfc 
t>on Äarpfen, £e<$ten unb tfafen wirb von feinen 
©raten uub Oiücfyrab a(* rofc gel6fet unb Hein ge< 
£acft, in eine ©cfyuffel getfcan , ger&ffete unb geriebene 
»nD in $3mter gebräunte ©emmein, jerfiopfre (Sper, 
Butter, Pfeffer, 3 n 9^ cv SÄuäfatenblumen t>a* 
iu gegeben , QBurfle brau* gemalt , unb folc&e f;er> 
tia0 entweber in ©c&malj gebraten , ober auefo in 
tiner SSvöbe gef oc&t. . ' 

tOurfi von &ö& s unb Ärebsetbcr , ober 
gelte (ZttvtXatxpmfit , auf bSbimfd)* €i« 
©tuef t>on einem i efottenen Äufcepter wirb mit einem 
paar Äalb*ei)tem , unb mit bem von feinen 9drtM 
gefcbdlten rofceu Sleifcty eines Kapaunen f lein untere 
einanber gefcaeft , bann $a(b fo »tel ct$ biefe SOiaffe 
fccträgt , frifc&en ©peef in f leine Würfeln gefc&nitten, 
mit gr&Mic& gefioffetiem Pfeffer , 3)?u*fatenblumett 
unb ©alj baruntcr gemengt, Die 9ttnb0bdtmier bamtt 
jeffitlt , bie 2Bur(le ein paar 'Jage in faltem iXaticf) 
jefeingt, ju »erfle&en, bap bie Suft von allen ©eiter* 
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freien gugang fcaben fann , Daun in Butter gebraten, 
unD auf Äraut o&er Äofcl getrau , oDer ai\$ in ei' 
ner ©uppe gefoc^t , unD falt mit (£jhg unD 9&aum*. 
51 angeric&t. 

Wütfte von Äarpfen in ber Saften , auf 

böbmtfcb. £)a0 rc£e §Mf$ tton Äarpfeu-unD «£>e<$* 
ten nrirD uou feinen ©rdten gelofet, mit einem ©#ocf 
ausgel&ßer Äiebtffcfcivänje, einer tu ©djmetten ge* 
weihten ©emmel, etü4;en ©tücfen 2fal, f üßägeu 
unD Sebent ton afler^anD ©eflüget uttD mit einem 
©tücf §lcif# t>on einem ©pqnferfei ganj Hein ge* 
t>acft , in eine ©cfcüffel getjxni , ein ©cürf frtfebec 
93utter , fecfctf gauje Si)er unD jtc&lf £>otter gut jer* 
flotft mit ©alj , Qeroär^, unD Hein ge|cfcnittenen 
spomeranjenfcfoaien Daju gegeben , gut untereinander 
geruht, dürfte Drau* gemacht, unD in ©ebraafj 
gebraten , nun geeöffete ©emmeifcfjnifee, Hein ge|<$uit' 
teue ^etetjtlfylHifJchi , Hein gefefrnittenee* gleifcb von 
Äarpfen unt) £e<$ten, unD erroatf abglättet ü^an* 
Dein im 9J?6rfer ganj *u einem Q3ret; gefioffcn , in £>e* 
terjillroaffer gut jerrüfcrt, Durcfy ein Dünnet* ©ieb ge» 
trieben; au$ $euer gefegt, geriebeneu ©afran, Q3ur' 
ter unD QRußfatenblumen Daju gietfcan, etwas fielen 
(äffen, Darin Die gebratenen 9Ktär|ff in Dtefe jieDenDe 
©o|'e gelebt, unD fie Darinnen aufjieDen (afien. 

XX)ücfie t>onöpanferfeln, auf b6J>ttufd)- 
(£inem grojfen ©pauferfel werben $opf unD §ufie 
abgefcatft , Daä gleit* t>en ipaut unD SÖetuen gefebd* 
let, mit frtfebem ©peef Hein ge&acft, gefömttene £i« 
tronenfcfcalen 9 geriebene Corbeerblättcr r ge(?effene STM' 
f eu , Pfeffer unD 9)?ugfatenbiumen Daju gegeben , uuö 
alleä gut untereinauDer gemilcht , We £aut wie einen 
Ovaujen julammen genäfct. . , 
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CPurft, oJ>er <Tcn>elata>ur|t von 2\eb; 
bwneni/ auf bobmifct). ÜKan nimmt Da* braiu 
ge S'leifö üon 9t>b(>ünern, -£a|fti, Äapauneru, unD 
ciH ©tuet »eil einem Emmern ©cfcldgej, t>on jeDeiu : 
gleicfj mcl, fc^inetDet Die £älfte Davon gewürfelt nut 
etwa* ©pect Darunter , tlpiit grob ge|Ic(frneti Pfeffer 
- unö SftutffatenMumeu taju , mifcfcet tiep aüeS gilt 
untereinauDer, füllet DunDsDärmer Damit, laßt fie 2 
^age im falten iXaucfo fangen j mm Die anDere JjMIfte 
ebenfalls fletu 'ge|>acft , in etwae £JiinDebru()e gefoebr, 
(Sittonehfaft, «3"9 lver / 9>fffer, Qftuetfateublumeu, 
i unD geföiutteuc @rrontitf$aftn Daju gegeben, Ixt 
. 2Bur|le in Ö4mal| gebraten, Drein gelegt, unD bar* 
■ * toll 'aufrieben laffen. 

r rOürjh vetn Kalbfleifd), auf fransiftfd?. 

, 29?an nimmt Äälberfrofe , uuau0g?iafieiief ©eftwein* , 
| fcbmalj unD Ccbmeinfleifcty, unD ein w<nig (öc&aiiot- 
» tett f / fiacft Dte§ jufammen garij Mein, t^ut £)otter in 
I 8)Md;raura jerrieben DajU , faljt unD ; ))fiffert etf , unD • 
; rufptt Diel? alle* gut uutereinanDer , füllt Die v^cbruen >s > . 
fcärmer Damit, tfcut ftc in einen Äeffel an Die jieDeuDe 
Sleiföbrufpe, gi bt unautfgelaffeue* ©ct;weinenfctmial* . 
oDer ein ©tücf ©pect mit ©alj, Pfeffer, Sfrffeu 
unD 9)?ußf atnufj baju , unD läj?t fre bei; mäßiger JjHljjt 
langfam foc&en. Qßenu fie gar finD, (df?t man fie 
in i{>rer eigenen ^rübe fa(t werDen $ unD wenn mau 
fie aufgeben will , fo bratet man fie entmeDer auf Dem 
ÖCofi oDer mit Butter in Der Pfanne. £ 

XVünU von &d)tceit\cnfleifct) , auf frans . 
Shfifd). SPfau nimmt ro&etf <S(t)weüiMuiD jffapau*. , 
nerfteifc&, imatiegclaffene* ©cbwemfctwafy . 
marf, baeft Die§ uutereinanDer ganj flein, tfcut eiti 
wenig S^iebeln, 9>eterjiUen, unD feine Är4uter gtte** 
fletu geiqjuittvu baju , faljt uuD pfeffert e* , giefit 

etwa* 
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etwa* ©?ilc& mit etlichen Qfyern brein jerflopfr Dran, 
rufm t)ieg aüc6 gut untereinanber , füllt e£ in bte 
©cbweintfbdrmer f unb foc^t (jeruacfy Die durfte naci) 
belieben ober bratet fie. 

XX>tirfle t>on Ärcbfen , auf ifferretcfetfö. 
Sftadjbem bie gewählteren ®i;erflecfe in ber #a(trole 
gebacfen , unb au*gefufclt ftuD , werben Diele Sletfen , 
auä einem , ober St»9w* tottge SBötfel gemacht , fol* 
c&e mit eben ber SüKe , bie ber; ber Ärebtfftrubel ge* 
braucht t(? ; betrieben, jufammen gerollt, anbicfceiffe 
QJurtec in bie Äaftrolc getfcan , ber; oberer unb n* 
rerer (9(ut braun gebacfen, bann einen fuffen* Otnxi 
brauf gegojfen 9 wieber oben unb unten (Slut gegeben, 
unb fie ei» wenig foc&en laffew. 

XVutfi von Ret?, auf ßcfefifd^ ©er 
ÖCetf* wirb in einer guten Sleifc&brübe ganj wei<&, 
bitf mA ju 95ret; gefoctyt unb autfgef itylt , ba* ©cfcwei' 
nenfleifö wirb in furjer Q3rü(>e ganj wei# gefönt, 
bann ganj Hein get>acfr , mir ©alj , Pfeffer , Sföajo 
ran unb ber ÖSru&e jum DCet^ genommen , gut unter« 
einanber gerührt , <S#6p|en * ober <&$wein$b4rroer 
&amit gefüllt, unb bie SBurfle gefocfcu 

VOutfi von iZyern, auf flcbffäfc* Qfcm 

jettüfttt etliche (?t;er in Q3wter Do$ nid)t gu $ött, 
vermengt fie mit f (einen Roffheh , %uütt unb Stmmet^ 
bann werben (?t;er in einem ^öpfr&en gequierlet , ein 
ivenig SSutter in ein 9>fdncfcen getrau ,- wenn fie t)ei§ 
i(l , r)erum gefdjwenf t , unb wieber aitfgcgoflwi , ge> 
föwinb von Den gequierleten Ci;ern autfbem 56p fcbeit 
brein gegojfen , aueb umgefcfcweuft , unb wieber beraub, 
ein wenig über bem $cu er 9 eb alten , bann leg von 
ber Pfanne gehoben , auf ein Ö5ret gebreitet , unb 
wieber fo gemacht , bi* fo viele finb a(* man f;aben 
will, auf jebe* fo ein Sdlfatyn etwa* vouben ge* 

. • rösten 
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tü&rteu (£pern gefdjmiert, überrollt ttnt eine 2Burf?, 
in gefömeljter Untrer auf allen ©eiten braun ge# 
batfen* 

PPurft pofi &«lbslebern , auf fad)ftfd% 

£)ie ÄalbSleber mirb mix frifaem ©perf «ein gefcatf t, 
jpermitoee* ©e^urj , ©a($ , ein tvtntg ©4«* , unl 
etliche jerflopfte 2:0fr Darunter ejerü^tt. £>ie fiüttt 
imißroeDer ju bitf noep ju Dünne fepn, tte ©cfctpeinfif' 
fcdrmer bamit tüct>t ju üplf gefällt, in Sletfäbritye 
gerockt, folefce {*rna<# entroeber auf Dem 9u>ff 9ebra# 
ten f ober eine beliebige Q5rübe Drüber gemacht. 

Eüurß ron ©rieben , auf f4ct>ftfd), 
iöte Q5r6äcben , QRdgen und fiebern von Lünern 
werben mit Ölinbtfmarf flein unterrinanber gefcaeft, in 
eine ©$Äfi*( get{>an , etlit&e (£n?r baju gefcblagen, 
ßeriefcene unb in 9uub$fett gerpffete ©emmelbröfeln, 
mit Pfeffer, tfarbemomen, SKuetfatenfclu* 

wen unb ein wenig ©alj baju gegeben , gut unterem* 
<anber gertyri, ein OTefc (anglicht bamit gefüllt , juge? 
nityf, in jfrfcbmpfjene Butter getfcan , gebraten, unb 
Dann eine beliebige Q3iüf)e Drüber gemaebt» 

rOur^e von Äalbfleifd), auf fa<feftfdj* 
€in ©tücf au? bem ©tog tptrb mit friföem epeef 
'tinb 9?inb*matf flein gefcacft7 bann bmrer SWajoran, 
•©albep, ^fugn>er, Pfeffer unb ©a(j bauwter g*« 
tnengt, Dtinbtf* pber ©cbmeintfbärmer bamit gefüllt 
gefpefct bitf ber $>arm metcf) <ft, frerausgenommen, 
Die SBurffe in bänne ©c&nitten gefämuten, in bi* 
©puffet getrau, unb immer eine ?age pon SBürflen, 
jmb Die anöere von ßürpnenfcbnttten b ruber gcleat, 
eine <£ittouenbru&c bruber gesoffen, jugeberft v wf* 
ÄP&lfeuer gefefct, unb aufgefptfo, 

PPurfie ofcec üratatfrffc , auf f4d)fi feb 
0*bacf <n* Sfrarwurff e tw* b«i f c# gebrat<#, 

© 9 bann 
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Dornt Der «nge na$-to ctlidbe 6t4cfe griffen , in 
einem Dünnen *>on Stöefcf unD (£i?ern gemachten 3eig 
eingetaucht , an Die fceifje Butter getfpan unD gebacf en, 
oDer flart betf^eigtf, fle in geriebenen (Semmeln mit 
Kein gefc&nittener öruner 9>eterjW , ÖJfttffmenblumen 
«nD@aIj »ermengt, eingemä(|t, unD in ec&meinsfm 
oDer 25utter gebräunet. , 

Settel t>on tttifd)en*ti z obet 15ottbot' 
ferlpfeln , auf btymtfcb. 9K<m nimmt einen 
?D?tfc&en$f tapfel, foc^t i&n bi* er fpringt, Dann nac&> 
Dem Die ©<#ale abgenommen i|t , mirb er fein ge* 
rieben , feinen Durc&gejlebten Surfer mit gimmet Da* 
}u genommen , untereinander gemengt , mit Der Setra 
autfgeDrucft , ttuD in Der ßuft getrocfnet. 

Selteln von bittezn ttlaiiöetn, auf bbfc 
mtf*. & merDen acfct bittere Wantchi mit 
i&rer <S#ale Hein geflofien , ein $alb g>funD bur<$# 
gejtebten baju gemengt, etliche tropfen €i> 

tronenfaft Drein gerührt , au* Diefem teig «eine 
Äuglein unD 33lefclein oDer geltleiu gemalt , fo(- 
#e auf Da* 33lec& getrau , unD Dann beym m#M 
flen Seuer barfen tafle«* 

5ibelottt t)on öönern , auf fr4«36f!f<*. 
iöit jungen £uner werten entjweo gefänitrten , in 6« 
#a|troie get&an, ein wenig guter 53rü(j* , wciff« 
«Bein, (S&anipigiionen , Trüffeln, ein etücf frififree 
Butter, <5alj, Pfeffer, rotpfltm gt&acfte §5etet|t0e, 

£ • mit _ 
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mit einem paar mit SMfra gefptcfteti 3nrie6e(tt b.a;u 
getrau, ütfenn |ie tu liefet? Stbclotte gar gefocfct jtnb, 
t^ut mau nocft ein wenig gute iXmOebra^c brau , unb 

•giebt fia bamit warm auf, 

* • • • • ■ 1 , 

5ieg*ii ^ ( ©aie * obtt ÄißWftj jfrtfW 3«; 
jurtdjrcii, auf 'fcani6|lfc^u QÄan reinigt fie wie 
getv&fpnlicfc ^ reibt fie "*it ©afj ob , üiert^eiff , fülft 
unter Die -Oaur einen guten garten 5atf# , jpieft fie 
cutweber mit &M.?t), ÜBajqraii t SXoemarin unb a\u 
beru guteu Ärautew h oDei* mit jartem ©peef, *po* 
meran^eu « uuö (Sitccnenföalen ; bratet fie unb mnefct 
eine beliebige Purje 95ru^e b^an, 

; . •; . . .. Stcntcr. Ii..,-. • • 

ferner ober @cbuxw3 von €>d)fen, <mf 
fcimbftfd) 3«öeridKcr £>a* fctnterfle @t*(f 
vbtw ©cOwaHjriemeu wirb mit biefem ©pect gefpieft, 
*mt ©alj, Pfeffer , unb Sitffeft gewürjt , 3»ie*«lw 
unb 9orbeerbI4tfcr baju getrau, ben ausgepreßten ©aft 
»on unjeftigeu* Trauben unb £itroijen brau gegoffes, 
ein 2Be*uefH'g baju gegeben, uub jugcöccft in 
Vieler SSeifce einen falben ^ag Itegeu laffeu 5 bamf 
trieb etf in einem *bn Sßefcl,, lottern uub 233ei« ge* 
mac&te* ^etg emgf taucht an ben offenen ©peef 
ober an bqt fiebenbe^c^iveiuf^mali tu bie Jföjjtole 
getrau , unb cr(l £aib gebraten Sann wirb bec 
ISinb^itemf r ^erau^geno.^meu , in ein leiueii gut 
«iigtwtcfcft , in einen groffen Äeffel mit etwa biet) 
9>futtb unauagelafieneii ©cfnsäjteijföraalj getf;an 5 ■ 
fcie s5ei$e , roerimt, er gelegen (>at * mit $petetfIUen 
uub <£umen$>#eu baju cjeg^ejk SBeflu^* gilt emge* 
v { • @ g 2 foc§t 
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foctt ift p trimmt man ben Keffer »m $euet , unb 
Idgt ben Dcfefenjiemer in ber Q5rüfce falt werten. 
3ö*eflen wirb ein ©efcdcfe t>on einem frönen ©tucf 
Öiinbfleifö , tun (Sfcampignonen , SKorcfrefo , SftnM* 
marf unb ©pecf , alle* uutereinanfcer Hein ge&acft, 
gefaljen unb gewür|t , gemalt , in Der Äaflrole gc* 
t&|?et , bam* aufgefüllt , etliche jerflopfte (?t><r bar* 
unter gerührt $erua# wirb ber Dc&fenjiemer in 
eine grofie jtnnerne ecbüfiVl get&an, bieg ©e&dcfe 
brauf gefcgt , unb im 95acfofen etwa einer SBiertel*- 
(lunDe laug überbaefen* 

Stmimtbrob , jte&e Stofc. 

$tcr oneufaft , fiefce @afc* 

£utfer auf bö^mifd) 3.1s läutern. 3 U *to 

9>funb guefer wirb ein ©eibei QBafier genommen, 
in eine Pfanne getgau , über ein mdjiige* «ftofclfeuet 
gefegt, jerüfcet unb jergefcen laffen. ©obalbetf'an* 
fangen und ju fieben , fo tipin man ein w vUi gerü£c# 
te$ (£i)Wct(j brau, ld§t e* jufammen fieben , nimmt 
ben föcfcaum mit bem (2t) ab, unb Idfjt e* fo lange 
fieben , bi* faß al(e$ SBafier eingefotten t/f» , 

Simge »om Zinbe, auf btymifft. »Je 

frtfd&e £><tyfen junge ' wirb jiwor tiu 2Bafler ein wenig 
gefönt, ba£ man bie tyaut abjie&en fann, fcernadj 
mürbe gefcf)lagen , bo# fb .ba# niebt* an i$r jerriffen 
wirb , nun werben rotfje öiuben in guten 3Bein ge* 
rieben , <Safj , Pfeffer unb anberetf ©ewürj baju ge* 
t&an , bie %i\n$i brein gefegt , unb etwa jefm ober 
t>ierje$n $<*g* Darinnen lieget? uub bet|en lafieit, 

(er* 
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fyttnacfy in bte fretje iuft ge^Aiigt f auttttdtotw laffeu, 
unb jum beliebigen ©ebraucb aufbewahrt* 

5urtge von &d)bp$ obtt Hammel nrit- 
2Ugour, auf ftan^ßfdf* ©ic wirb in £Baffcr 
ftberlotten gefc^dlet t mit ©alj gerieben , mit weiffem 
Pfeffer unD geriebenen ©emmein beflreuet un& auf 
Dem £Xo|t gebraten, Steffen tfcut man (E&ampigno* 
nen , ^)ammel^nieren , unb SWagen unb fiebern t>om 
©efiugel alle* jufammen Hein gef;acf t , mit Öetoürj^ 
unb einem Q)&f$el feiner trauter an bte jerfaffent 
SSutter in bie Jffajfrole , unb röftet tt mit flein ge# 
fcfjnittenen 3»iebe(n unb ein wenig 9Sef>( , tfcut bann 
bie gungen bretit , gießt ein wenig gute Öiinbebrü&e, 
aud? naä) belieben ein @la£ QEBetn bran ,■ unb giebt 
fte fcernacfr mit biefem Ragout ju einem QJorgettc&t 
warm auf. 

Sange von Ockfen mit Kagout , auf 
frati3Sjtfd). ©ie wirb er(l im QEBaflec mit ©alj 
über fotten, bann gefd)dlet , gefpkft, am ©pieg ge* 
braten, unb mit jerlafienec SSueter tm.(£$tg, ©al* 
unb Pfeffer jerrü^rt begofien. QBenn fte gar tfl , wirb 
fte in grofie ©tücf e gefc^mtten , in bie Äaftrofe gc« 
tfcan f ©atöetteu , Äapern , gwiebeln , grüne %btttt* 
ftUe unb SBurjeln, alle* Nein gefcbuttteu mit t>ermijc&* 
tem ©cwurj baju getrau , eine gute SfrabtfbrÄ&e brart 
gegaffen , etliche tu CBßtg öberfotteue 9Iofamboleu ba< 
ju gegeben , unb bamtt gut aufgefegt , \\\ einem C8or< 
efleu angerichtet. 3)?an fann pucb biefe Stamolabe 
»eglaffen , bte gebratene unb in ©tiefen gefc&niteene 
3unge in bte Äafirole tfcun, t>ermif<&tetf ©ewftrj bctU 
ber fteuen, S&ampiguonen , tfdlbermüc&> 2frtifd)o* 
Cfenb&ben , aHe$ flein ge&acft , baju get^an , eine 
gute 3tmb*brü|)e bran gteflfen , unb im wäfcrenben 
Äoc&en mit Qfctttet obet breuneubem ©*ecf be* 

triefen* 
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triefen. Sic Äalbtfjungen Finnen aucfc fo juger$* j 
tet werben. 

Sunge tx>n d)d>fen , ober Ätn&esunfle 
mit einer Äapernbrö j>e , auf ßcbftfcfc. 

fcem bie gunge gefoc&t, gefehlt, unb aufgefönitten 
i|t, »erben Äopern mit geriebenem 93rob an bie 
l;et)fe SSutter getf;an unfc gebrduuet, bann ©uw>e 
Drauf gegaffen , ^itgweir , Pfeffer , SKutff atenblumen, 
t leine Stojinen, ein wenig guef er , unl) ein ©tuef 
friföer 95utter baju getrau, unb nac&bem e* gut 
aufgefaßt i|f , über bie angerichtete gunge ge* ' 
soffen. ; . | 

Junge t>om 2vin6e mit Puffern , auf 
f*d)ftfd). Sftac&bem bie frifc&e Öttnbtf junge meiefr 
gefoc^t i\i f wirb fie gefcf)dfet , aoneinonbee gefdjnit> 
ten, unb in einen bieget get(>an, bann nimmt man 
feef^ig Sfaffern , trierjig bauen l&fet man autf , be* 
freuet fie mit ©alj , Pfeffer , unb 9)?u$fatenblumen, , 
feefprenget fie mit Sitroneufaft # jerreibt fie in ein 
wenig 2Bein ; gießt tön bec $5cü$e brau, wortnn 
Me gunge gefoc&t fcat, jerrft^rf fie beton, fefet pe 
mit einem ©tücf Q5utter an* §euer, Sitht gc 
ftynittene Shronenfc&alen , jereiebeiie tin> : in Butter 
ger&jfete ©emmein unb bie gan}eu , abgewafdjenen 
fcaju , un& läßt bieg iufammen gut äuffo< 
#en ; gieBt bann bie gunge auf , madjt mit ben 
ganjen puffern einen ^teanj fcerum, unfc gießt bie 
$3ru£e brüber. . j 

Sunge t>om <l>cfrfen , auf faefeftfe^ fltf 
r<!ucbcrt. £)ic gunge wirb eine fcalbe QJiertelffunbe i 
im flebenben SBajfec übeefoefct , bann tfngefaljen, 
oben befc&we&rt, unb aefct ^age in bec SSeifce liegen 
laffen, (jeend4 läßt man fie abtroefnen, umwiubec jie 
mit einem 'Sucfc obe» Rapier, nun (töngt fte in Stattet 
. . * groetfefc' 
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bo# an feinem warmen Ort* 2faf t>ic 2Beifc fann 
man fte fternacfc lange aufbefcaltcin 

Strtebacf auf böbmifcfo. gu einem «Pfunb 
fein geflogenen unb Durc^gefiebteu Sucfer werben i{ 
9>funb feinet 9tfe(>l , eine £anbt>oll fuflfer , reinge* 
mac&ter unb ge|cfcnittener SWanbeln , eine -OanDMtl 
Shmitf, ober §önicfel ober §itconeHfcfcalen genommen, 
ber gncfgr tpirö juvor in fecfc* ober ac&t (^ern länger 
als eine ©tunbe gerührt unb gef^lagen , bann alUö 
jufammen getrau, beu $eig nur afyt ober je^n <3:t;eru 
angemac&t, wo&l burcfcgearbeitet, £)rauf madjt mau 
t>ou Rapier tnerecfigte ©cbatyefntn Der ©riße eine* 
SSianelä r tjnu beu ^etg Drein / fe|t fie in eine fluche 
eiferne Pfanne f unb an bie £i|e, big fie auflaufen/ 
bann nimmt man bae? Rapier j^ecab, unb lapt fte wd* 
tnb* au*bacfew, 

N Smebeln* 

5toicbcIn auf itali&nifdf., ©ie UHrbett ge' 
viertelt , im SBafier blanc^ivt , mit 33m te r , Pfeffer 
unb <$pali im Äajftol gebuitffct unb mit jerfiücftett 
£ammsbrüfTen unb QSoniOon , enWicb mit <&>crn - bie 
man mit' 9>armefanf f ptttvfiü , QSafHif um , f&fien 
@d;mettcu unb ©alj vermißt, gcfoc&f. Sttan fatut 
nac& belieben npc£ jbefonber* eine» geriebenen $&$ 
geben. 
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